جمهورية مصر العربية 
وزارة الإسكان والمرافق والمجتمعات العمرانية ‏ 11ح »؛ 
مركز بحوث الإسكان والبناء مسار 90 


لأسس تصميم وشروط تنفيذ 
التركيبات الصحية داخل المبانى 


كود رقم 4/١١‏ 

الجزء الرابع 
- تجهيز المطابخ والمغاسل التجارية 
- شبكة الغازات الطبية وتجهيزات التعقيم المركزى بالمستشفيات 
- التخلص من القمامة والمخلفات الصلبة بالمبانى 


اللجنة الدائمة لاعداد الكود المصرى 
لأسس تصميم وشروط تنفيذ التركيبات الصحية داخل المبانى 


ذا وض 


جمهورية مصر العربية 
فرارة 
الاسكان والمراطق والمؤتمعات العمرانية 
عكتب الوزير قرار وزارى 
رقم ٠987‏ السنةا١؟‏ 
وزر الإسكان والمرافى والمشمعات العمرانية 


- بعد الإطلاع على الفاثون رقم 8 لسنة ١474‏ بشأن أسس تصمبء رشروط تنفيذ الأعال الإلشائية وأعثمال 


اليناه. 
رعلى قرار البد رئيس الجمهررية رقم 45 لسئة اذا يشان مركز يحرث الاسكان والبناء رالتخطيط 
الميراتي, 


- وعلى الفرار الرزارى رقم 147 لستة ١185‏ بتشكيل اللحنة الرثيبة لأسي التمميم وشروط تنفيم الأعمال 
الإنشائية وأعمال البناء . 
- وعلى القرار الرزارى رقم ٠١1‏ لسنة ةا بتشكيل اللجنة الدائسة لاعداد الكرد المصرى لأس السميم 
وشروط العنفية لهندسة التركييات الصهية للمبانى , 
- وعلى المذكرة المقدمة من السبدة الأسعاة الدكثرر / رئيس مجلس إدارة مركز بحوث الإسكان والبناء والسيد 
الأسعاة الدكتور / رئس اللجنة الدائمة لأسى التعسيم رتررط السلية الهثنسة التركبباث الصحية للببائى , ' 
ممعت 
هادة (1! ؛ يتم العسل بالمجلد الرابع الخاص بالكود الصرى لأس التعميم وشروط التنقيذ لهندسة التركيبات 
الصحية للمبانى . 
هادة!؟) : تلنزم الجهاث المسبة رالمذكورة ثى, الفاترن رفم 5 لسدة بتقيذ ما جاه بهذا الكرد . 
هادة (1] ١‏ بتولى مركز بحوث الإسكان والبناء المشار إليه العسل على تشر ما جاء بهذا الكرد والتعرف يه والعيريب 
عليه وتعتبر النغديلات بعد إصدارها جر . لا يدسرأ من الكوة , 


هادة1؟): بنشر هذا القرار فى الوفائع المصرية ويعتير نانفا بعد مرور سعة أشهر من تاريخ النشر . 


مس يدع 2150[ ليع 


صورة مرسلة للسيدة الدكتورة المهندمية / رئيس مركز بعوث الإسحان واليناء 


برجاء التفضل بالاحاطة والتدببه ببايلزم 1 
مغ خائص ثهياتى وتقدبرى ؛... 
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الباب ال'ؤل 
المغاسل النخارية 
لاق[ 1131 تتام 


: مقدمة‎ ١-١ 
تمتمر الفاسل عتصيرافن القناشى الاشاضية فل ميان المسحدفيات والقتافق‎ 
والمعسكرات والمدارس الداخلية وكذلك خدمة التجمعات السكنية وتشتمل دراسة‎ 
وتصميم المغاسل التجارية وتشغيلها عذة عناصر واشتراطات يجب مراعاتها وتحديدها‎ 

مثل : 
-١-1-١‏ مسطح وموقع مكان المغسلة بالمبئنى وعلاقته مع باقى عناصر المبنى وتحديد 


١-١-؟-‏ تصليف اواج ا منسوجات ومكونات النسيج واوزانها 

1-1-9- تحديد طرق الغسيل والعصير والتجفيف والكى لكل نوع من المنسوجات 
والملابس وذلك عن طريق اختيار برنامج التشغيل المناسب لكل نوع. 

-4-٠-١‏ تحديد نوعية المنظفات 106]018©1115 التى تستعمل لكل نوع من المنسوجات. 

-0-1-١‏ تحديد كمية وأوزان كل نوع من الغياب المطلوب غسلها يوميا والخطوات التى 


تمر بها منذ دخولها الى المغسلة وخروجها الى أماكن التخزين أو التسليم وذلك 
لتحديد معدات وماكينات الغسيل والعصير والتجفيف والكى 051 الخ اللازمة 


وسعة وكفاءة كل منها. 

-5-١-١‏ تحديد نوع الطاقة المتخدمة لتشغيل المعدات (كهرباء - بخار - سياه ياردة 
وضائقنة): 

و-ؤدماد- ديد ظرق تقل الفسيل من اماك استسبالها الى المفسئة من طزيق ماسررة 
غسيل 3111118 أو بواسطة عربات تروللى. 


ُ 


"-١‏ تصني أنواع المنسوجات: 

أنه من المهم بالنسية للأشخاص العاملين فى مجال تشغيل المغاسَلٌ التجارية ان 
يكون ملم بأنواع انسجة الثياب والمفروشات وخلافه حيث ان نوعية ومكونات تسيج 
الاقسشة والثياب هى التى تحدد طريقة الغسيل من حيث مدة البرنامج ودرجة حرارة 
المياه ونوع المنظفات والصابون المستعمل وطريقة العصير والتجفيف والكى وأغلب 
المنسوجات والشياب تصنع من الكتان أو القطن أو الحرير الا انه قى السنوات الاخيرة 
وفى حوالى سنة ١48 ٠‏ ابتدأ فى استعمال الياف البولستر فى صناعة الثياب الذى 
ادى الى عمل انقلاب وتغيير فى صناعة المغاسل ومع تطور صناعة الشياب من الياف 
البولستر تم التوصل الى استعمال خليط من البولستر والقطن حيث اصبع الخليط' 
60 وهو خليط يتكون من 56/ الياف بولستر و 0" /ز قطن هو الخليط الشائع 
فى جميع صناعات النسيج فى العالم حيث ان هذا الخليط يعطى الغزل المميزات الخاصة 
بكل من القطن والبولستر فالقطن عبارة عن الياف يتم الحصول عليها من نبات القن 
ومثل كل المنتجات الطبيعية فانه ليس له شكل منتظم وله قابلية الامتصاص وبعد 
غزله وتجهيزه يصبح لين أو طرى وناعم وقابل للامتصاص وهى صفات تجعل من هذا 
النسيج مريح الا انه سهل الكرمشة اما البولسعر فانه الياف مصنعة من مننجات 
كَيْمَاننة وهو ليس لين او ناعم ولا يمشتص السواتل الا انه الياف قوية ويحتفظ مظهره 
وغيرٌ قابل للكرمشة ويعود الى شكله الطبيعى بعد لية أو برمه هذا ومن مميزات خليط 
القطن والبولسعر ان وزنه أخف من المنسوجات المصنعة من القطن فقط. 
وبتحديد نوعية النسيج المصنوع منه الملابس والبياضات يمكن اختيار نوعية المنظفات 
المناسبة ودرجة حرارة مياه الغسيل ومدة دورة الغسيل. 


7-١‏ توزيع وعلاقة الأقسام المخدلنة بالمغسلة مح بعضها: 

تعتبر المغاسل موقع انتاجى حيث يبدأ بدخول المواد الخام أو الاولية وهى الملابس 
والثياب والمفروشات والبياضات المتسخة الى مكان التسليم والفرز ثم عسلية الغسيل 
حيث ينتقل الغسيل من مرحلة الى اخرى اى من ماكينة الى اخرى حتى يخرج فى 
النهاية كامل النظافة وبحالته الأصلية نظيفاً ومكوياً حيث يبدأ العمل بنقل الغسيل 


من مكان استعماله الى المغسلة حيث يتم فرزه ثم غسله وخروجه من ماكيئة الفسيل 
نظيفا ثم ازالة المياه ثم تشطيبه حسب نوعيته وذلك بتجفيفه ثم“طيه او فرده بالمكابس 


(28أوقع7) أو بالمكوى حسب الحالة ثم نقله الى غرف الحفظ لحين اعادة استعماله 


مرة أغرى. 
ويمرالفسي ل بالخطوات التالية: 
أ - عملبة التقل من مكان الاستعمال الى المغسلة : 


فى بعض الفنادق يتم تجميع الغسيل فى الادرار المختلفة ونقلها من الادوار بواسطة 
ماسورة الغسيل 012016) 1111611 الى غرفة تجميع الغسيل المتسخ حيث يتم فرزه الا 
انه فى الوقت الحاضر اصبع الاتجاه الغالب هو عدم استعمال ماسورة الغسيل فى نقل 
الغسيل من الادوار نظرأ للمشاكل والخطورة التى ظهرت من استعمال ماسورة الغسيل 
ومنها الخطأ فى التمييز بين ماسورة القمامة وماسورة الغسيل مما يؤدى قى بعض 
الاحيان الى القاء القمامة فى ماسورة الغسيل أو العكس او القاء مفارش ترابيزات 
المطعم او صالات الاحتفالات وبداخلها طفايات السجائر ويها اعقاب سجائر مازالت 
مشتعلة او ملايات سراير وبداخلها بعض متعلقات النزلاء وبذلك اصبح من الافضل 
تجميع الغسيل فى الادوار فى اكياس بلاستيك بالوان مختلفة لكل نوع من الغسيل 
(بياضات - اكياس مخدات - مفارش - فوط) ثم نقلها من الادوار الى غرفة الفرز 
بالمغسلة بواسطة عربات تروللى ويلاحظ فى المستشفيات انه يتم تجميع الغسيل الملوث 
والمطلوب تعقيمه منفصلاً عن باقى الغسيل وينقل ايضا بواسطة عربات التروللى. 


ب - عملية الفرز : 

يتم فرز الغسيل والملابس فى غرفة الفرز كل نوعية على حده وبعد ذلك يتم تجميع 
النوعيات المتشابهة مثل الملايات والفوط وغطاء المخدات والتى سوف يتم غسيلها 
بنفس برنامج الغسيل وال مواد المنظفة ويتم وزنها حتى يمكن تحديد كمية الغسيل لكل 
ماكينة غسيل أو عصارة حسب سعتها ثم ينقل الغسيل من غرفة الفرز الى قسم 
الغسيل ويتم النقل بواسطة عربات التروللى ويتم فرز الغسيل طبقا للتصنيف الآتى : 


١‏ - التصنيف حسب نوع الخامة : (قطن - كتان - خليط قطن/بولستر - صوف... 
الخ). 1 

" - التصتيف حسب نوعية الفسيل : (ملايات سراير - سراويل - شرايات - اغطية 
مخدات ...الخ). 

' - العضنيف حسب درجة الاتساخ : وهو يتراوح بين شديد الاتساخ الى الاتساخ 
الخفيف). 


4 - التصنيف حسب الاتساخ أو التلوث بامراض معدية بالنسبة للمستشفيات. 
ج - عملية الفسيل والعصير : 
يتم غسيل الملابس والثياب والملايات بماكيئات الغسيل ويتم استعمال تركيبات 
مختلفة من المنظفات لتلاتم النوعيات المختلفة من الثياب والالبسة والبياضات كما 
يطول او يقصر برنامج الغسيل حسب نوعية تركيبه المنظفات المسععملة ويستص 
الفسيل اثناء عملية الغسيل كمية من المياه وعلى سبيل المغال فان المنوجات القطنية 
قتص تقرييا ضعف وزنها من المياه اثناء عبلية الفسيل. 
وتبدأ عملية ازالة المياه من الغسيل بعملية العصير وهناك ثلاثة انواع من ماكينات 
الغسيل : 
النوع الاول : ماكينات غسيل بدون عصارات. 
النوع الغانى : ماكيئات غسيل ذات عصارة منخفطة السرعة تقوم بالعصر الخفيف 
بحيث يخرج الغسيل وبه قطرات مياه خفيفة. 
النوع الثالث :: ماكينات غسيل ومركيب يها عصارة ذات سرعة عالية تطرد المياه من 
الانسجة بحيث لا يتسقى »وى نسبة رطوبة حوالى 5/ من وزن 
الغسيل فى حالة النسيج المخلوط (قطن وبولستر) وحوالى /0٠‏ من 
وزن الغسيل فى حالة المنسوجات الأقطان . 
وفى النوعية الاولى يتم استعمال عصارات مستقلة لاقام العصر ويتم بعد ذلك نقل 
الغسيل بواسطة عربات التروللى الى ماكينات التجفيف. 


د - المجففات : ع1 


تقوم عملية التجفيف اساسا على دفع الهواء الساخن داخل الغسيل المبلل لتجفيفه 
حيث تدور الخحلة وبها الغسيل ببطء أثناء عملية التجفيف. 
ه - التجفيف الكامل : عسا2 11 وللن"1 
وذلك لانواع الفسيل التى لا تحتاج الى كى او فرد بالضغط يتم تجفيفها تمامأ فى 
والبولستر - ولنع كرمشة أو تجعد المنسوجات المصنوعة من خليط القطن والبولستر يتم 
تبريدها ببطاء ويتم طيها فوراً وتستغرق عملية التجفيف الكامل حوالى ١‏ دقيقة 
وتبلغ نسبة المنسوجات التى يتم تجغيفها تجفيفاً كاملا حوالى من 2١‏ / الى 1١‏ / من 
كسية الغسيل وبعد عملية التتجفيف يتم طى الغسيل ونقله الى غرف حفظ المفروشات 
النظيقة لحين اعادة الاستعمال. 
و - عملية الكى والفرد بالضفط : ورزوعع 2 له عتتتدده:1 
لا تختلف عملية الكى او الفره بالضفط عن عملية الكى فى المنازل حيث تستعمل 
الحرارة فى تليين الياف الانسجة وازالة كميةالمياه كما يؤدي الضغط الى ازالة 
الكرمشة وفرد الثياب. 
ز - المكوى الدوارة : 011 11 :119 
نوعية الغسيل القى تمر بعسلية الكى بالمكوى أو بالمكرى الدوارة هى المنسوجات 
المسطحة مثل ملايات السراير - اغطية المخدات - الفوط - اغطية المناضد ... الخ 
وبطلق على الغسيل الذى يمر بعملية المكرى 9/1011 1134 /ة[أ7اع تنو ء5ؤ 511 
هذا وتوعد المكاوى يعدة احجام وسعات مختلفة تتراوح بين "كجم/ساعة من 
الملابس وحتى ٠ ٠٠‏ ١اكجم/ساعة‏ ومن المعتاد ان يتم تغذية هذه المكاوى يدويا فى حالة 
قطع البياضات الصغيرة حيث يمكن لاثنان من العاملين تغذية ماكينة الكى بعدد 


لطى الملايات تستعمل لطى الكميات الكبيرة من ملايات الاسرة بأحجامها المختلفة 
سواء الكبير منها أو الصغير وتبلغ نسبة كمية الغسيل العى تر بالمكاوى الدوارة فى 
المغاسل التجارية حوالى 725٠‏ الى ٠١‏ / من جملة كمية الفسيل (وتنخفض هذه 
النسبة من 6٠.‏ / إلى "١‏ / فى حالة المنتجعات والفنادق المقامة على شاطئ البحر 
حيث تزداد كمية الفوط ومفارش المطاعم المتعددة . وبعد عملية الكى والطى يتم نقل 
الفسيل النظيف الى غرف تخزين البياضات 51016 111612 بواسطة عربات 
العروللى. 

ح - عملية فره وطى الملابس بالضغط : وعووع 2 


فى مكابس فرد الملابس وكيها تكون عادة ترابيزة المكوى ثابتة وتسمسى 
1 ناذآ :1.0182 والمكوى وتسمى 811016 '61م0[] وهى الجزء المتحرك وتوضع قطعة 
الملابس المطلوب كبسها أو ضغطها وفردها على الجزء السفلى ويتم تحريك الجزء العلوى 
21116 1170261 لاسفل بواسطة الهواء المضغرط وتضغط على قطعة الملابس 
وتستعمل هذه الماكينة فى كى السراويل والقمصان. 

هذا وتوجد غدة أنواع من ماكيتات الكى بالضغط حيث أن ال (810615) يكون 
بالشكل والنوعية التى تلائم نوعية الشياب المطلوب كيها حيث أن النوع الخاص بكى 
القمصان يختلف فى الشكل والنوع عن الذى يستعمل فى كى البنطلونات 
والسراويل؛ أما فى الحالات التى يكون فيها حجم وكمية الملابس المطلوب كيها صغيرة 
فانه يعم إستعمال مكواه اليد وترابيزة المحكوى العادية حيث يمكن للعامل الماهر كى 
حوالى ١١‏ قميص تقطن فى الساعة وتبلغ كمية الشياب التى تذهب لعملية الكى 
بماكينات الضغط حوالى من 0 / "الى /٠١‏ من جملة كمية الغسيل وذلك فى المغاسل 
التجارية. وبعد عملية الكى يتم إما طى الثياب وتوضع على أرفف عربة التروللى أو 
يتم تعليقها وتنقل الى غرفة تخزين الثياب النظيفة. 


0 عملية التشغيل : سرعم‎ +-١ 


1-4-١‏ نوعية طاقة التشغيل: وكننلننا 


جميع معدات وماكينات المغسلة يمكن أن تعمل اما بالكهرباء أو بالبخار ويعتبر 
البخار أكثر كفاءة فى التشغيل عن الكهرياء والعامل الأساسى فى التكلفة عند 
تشغيل المغسلة بالبخار هو ثمن الغلاية فيما عدا إذا كان هناك بخار مركزى مثل اغلب 
المستشفيات والفنادق وقى حالة المفاسل التى تقل طاقتها عن ١٠٠كجم‏ غسيل/ 
ساعة فانه من الأفضل من الناحية الاقتصادية تشغيلها بالكهرباء . ويلاحظ أنه يمكن 
تشغيل بغض المعدات مثل ماكينة القسيل والعصير والمجفف والمكاوئ بالغاز اما 
بالنسبة لمكاوى الضغط 1”865565 فان النرعية التى تعبل بالبخار كفائتها عالية 
وقوية ويمكن لغلاية بخارية صغيرة تشغيل هذه المكوى. 
١-1-4-المتطلبات‏ اللازمة التى يجب مراعاتها: 


- تحتاج ماكينات الغسيل والعصر ذات السعات الكبيرة إلى هواء مضغوط. 
- جميع المجففات تحتاج الى مخارج هواء (21061181101 تلش) 
ِ مكاوى كثيرة تحساج الى هواء مضغوط - مخرج متكاثئف - مخرج هواء. 
جميع المكاوى بالضغط 1”65565 تحتاج هواء مضغوط. 
-5-4-١‏ جهاز تبسير المياه: كع مع ]501 رعولا 
يجب ان تكون المياه المستعملة فى الغسيل مياه غير عسرة حيث أن المياه الفسرة 
617 11311 تضر بالغلايات وماكينات الغسيل فى حالة إستعمالها كما أنها 
تحتاج الى كمية منظفات أكثر. 
-4-4-١‏ حساب كمية استهلاك المداه والكوبرباء والبخار والهواء المضغوط: 
لحساب كمية استيلاك المياه والكهريا . والبخار والهواء المضغوط فاته يمكن 
الاستعانة بالأرقام الموضحة قيما بعد حيث يتم ضرب الرقم ا موضح * سعة المغسلة فى 
الساعة بمعنى انه فى حالة ما إذا أردنا أن نحدد إستهلاك مغسلة سعة أو كفاءتها 
٠‏ كجم/ساعة فانه يتم ضرب الرقم الموضح بالجدول * .1 


- الكهرباء للنشغيل 0761361011 1216111105 ار. ك.و/ كيلو جرام غسيل 


- المياء 1/1/8663 ٠؟‏ لتر/ كجم غسيل 

- وفى حالة وجود مياه ساخنة فيكون الاستهلاك ١١ ١‏ لتر/كجم غسيل مياه باردة 
و 6 لتر/كجم غسيل مياه ساخنة 

- هواء مضغوط ٠‏ قدم مكعب / كجم غسيل. 

- كهرباء (تسخين بالكهرياء) ؟را كيلوو وات/كجم غسيل. 

- بخار (تسخين بالبخار) 3 -" كجم/ كجم غسيل 


0-1-1- حساب المسطح اللازم للمخسلة: 


تحتاج المغسلة على الأقل مسطع قدره قرا متر مربع لكل كجم غسيل/ ساعة 
بمعنى ان المغسلة البالغ قدرتها 5 كجم/ ساعة تحتاج على الأقل لمسطح قدره 
متر مريع وهذا المسطح لمعدات المغسلة فقط أما فى حالة إضافة مسطح لغرف 
الدواليب وخلع الملابس والتواليتات والمكاتب فانه يلزم للمغفلة مسطح قدره من 
حركم' الى ةرام" بدلا من هرام' لكل كجم غسيل/ ساعة. 
530 عدد التاملين : 

يختلف عده العاملين اللازمين للمغسلة حسب درجة الميكنة الا انه فى المتوسط 
فان المغسلة تحتاج لعامل واحد لكل ٠١‏ كجم لكل ساعة تشغيل أى فى حالة 
المغسلة ذات كفاءة ١١١‏ كجم غسيل/ ساعة تحتاج الى عدد ١‏ عامل على الاقل. 


0-١‏ التنظين الجاف: 
-1-0-١‏ مقدمة : 

بعض أنواع المنسوجات لا يمكن غسيلها بالماء وبالنسية للثياب الغالية فانه من 
الانسب تنظيفها تنظيفاً جافا منعا لتعرضها للتلف وتعتبر المنسوجات المصنوعة من 
الصوف أو الحرير حساسة جدا للغسيل بالمياه كما أن المنسوجات التى تحتوى على 
أكثر من نوعية ألياف مثلى الجاكتات فانه دائما يتم تنظيفها تنظيفا جافاً خوفا من 
الإنكماش الغير متساوى. 
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-5-0-١‏ ماكينات التنظيف الخاف: 

قرفا الاتظزف الاق هل أنبانا شاكينات تسيل وعتتتير وَتَهفنيْك إلة أنه 
يستعمل فيها. سائل منظف بدلا من المياه وتعمل ماكينات الغسيل الجاف إما بالكهرباء 
أو بالبخار كما أنها تحتاج أيضا للهواء المضغوط وتستغرق دورة التنظيف حوالى من 
© الى 20 دقيقة وبعد عملية التنظيف يتم الع بمفكاوى الضغط. 


: حساب كمية الغسيل لانداع المغاسل المختلفة‎ "١-١ 
الفنادق:‎ 1-5-١ 
تحتسب كمية الغسيل بالنسبة للفنادق على أساس عدد الغرف ومستوى الفندق‎ 
الذى يتراوح مابين نجمة واحدة الى خمسة نجوم؛ وأيضا إحتواء الفندق على مطاعم‎ 
وكافيتريات وصالات إحتفالات وأفراع من عدمه.‎ 
وفى معظم الاحيان يتم تحديد كمية الغسيل بالنسبة لكل غرفة حسب سياسة جهة‎ 
الادارة وتتراوح هذه الكمية من 6ر١ كجم - هكرل/ كجم غيل لكل غرفة يومياً.‎ 
واتدغل نمق هذه الكمية الملاءات والبياضات الخاصة بعلك الغرف وأيضا الفوط‎ 
والمناشف وأغطية السراير وكذلك مفروشات المطاعم والكافيتريات بالإضافة الى‎ 
ملابس العاملين (اليونيفورمات).‎ 
: ويتم تحديد سعة ماكينات الغسيل والعصير على الوجه التالى‎ 
كمية الغسيل اليومى - حاصل ضرب غدد الغرف * كمية الغسيل اليومى لكل‎ 
ثم تحسب كمية الغسيل خلال سبعة ايام وتقسم على عدد أيام التشغيل‎ ٠ غرفة‎ 
الاسبوعية الفعلية وبذلك نحصل على وزن كمية الغسيل اليومى: وتقسم هذه‎ 
الننيجة على عدد ساعات التشغيل اليرمى فنحصل على وزن كمية الفسيل فى‎ 
الساعة؛ ومن ذلك يتم إختيار عدد وكفاءة ماكينات الغسيل والعصير المطلوية.‎ 
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- أما بالنسبة للمنسوجات الثى يتم توجيهها مباشرة بعد عملية العصير لأجهزة كى 
وفرد الملاءات والمفارش (15011615 71/011 1*1814) فتكون نسبتها حوالى ٠١‏ / 
من جملة وزن كمية العسيل السابق حسابها. 
- وبالنسبة للمنسوجات التى يتم كيها بهذه المعدات تبلغ حوالى 8/ من كمية وزن 
الغسيل السابق حسابها . 
5-5-١‏ المستشفيات: 
يتم حساب أوزان كمية الغسيل على أساس عندد الاسرة بالمستشفى ويدخل فى 
حسابها الملاءات والمفارش وأكياس المخدات وملابس العاملين (اليونيفورمات) - مع 
مراعاة أن يكون قسم إستقبال الغسيل المتسخ منفصلاً تامأ عن قسم الغسيل النظيف 
ويوجد لذلك ماكينات غسيل وعصير خاصة تحمل من الامام وتفرغ من الخلف وتركب 
تلك الماكينات مابين حائطين يفصلان بين القسمين . 
وفى جميع المستشفيات يكون هناك قسم للغسيل شديد العلوث وله ماكينات 
غسيل وتعقيم خاصة ثم يدخل بعد ذلك الى دورة الفسيل العادية مع باقى غسيل 
المستشفى. 
وتتبع نفس الطريقة السابقة (للفندق) لحساب عدد وكفاءة أجهزة المغاسل والمجففات 
والمكاوى ٠‏ وتزود مستشفيات الحميات بأجهزة خاصة لتعقيم وتبخير المراتب والأسرة 
لعدم نقلى العدوى. 
-7-"-١‏ معسكرات الجيش: 
يتم حساب أوزان كمبة الفسيل بالنسبة لعدد الجنود ويدخل فى ذلك الحساب أوزان 
كمية الملاءات والبطاطين وأغطية الأسره والمفارش (إن وجدت) والفوط. 


وتتبع نفس الطريقة السابقة لحساب عدد وكفاءة أجهزة المغاسل والمجففات والمكاوى. 


وتستخدم اجهزة مغاسل وعصارات ودواليب تجفيف من نوع خاص ذى دورة 
مسعمرة يمعتى أنه يم مول ماكينة الفسيل الدوارة والعتصير ودواليب التجفيف فتن 


وال 


ناحية ويتم استلام الغسيل من الناحية الاخرى تام التجفيف» ثم يتم توزيع الغسيل بعد 
ذلك الى الاقسام المختلفة . 


ملجد نفس : 


: المغاسل التجارية فى التجمعات السكنية‎ 7-١ 
ظهر مؤخرأ فى التجمعات السكنية أجهزة غسيل وعصير ذات سعات صغيرة من‎ 
كجم) تعمل بالعملة وذلك عن طريق وضع العملة بقيمة محددة فى جهاز‎ ١١ - (ة‎ 
خاص يعمل على تشغيل الماكينة لوقت محدد يتم فيه غسيل وعصير كمية الغفيل‎ 
التى وضعت بالماكينة وفى بعض الاحيان يلحق بتلك المغاسل أجهزة للتجفيف تدار‎ 
بواسطة وضع عملة فى مكان خاص بنفس الطريقة السابقة.‎ 
: بعض التوصيات المعمارية والإنشاشة الواجب مراعاتها عند تصميم فراغ المغسلة‎ 6-١ 
أ - بتم تحديد مكان المغسلة فى الفنادق والمستشفيات بحيث يكون بجوار مصاعد‎ 
الخدمة المتصلة بغرف الخدمات الخاصة بخدمة الفندق فى الأدوار المتكررة‎ 
(حصمهخ]ا عستامعع؟] ع5نن1])‎ 
ب - يتعين تحديد مسافة كافية لمنطقة الاستلام والفرز (4168 50111115) وهى‎ 
. المنطقة أيضأ العى تعجمع فيها عربات نقل الغسيل المتسخ والنظيف‎ 
ج - يجب أن يلحق بهذه المنطقة (خارج المغسلة) حجرة لتخزين المواد الكيمارية‎ 
. والمنظفات الخاصة بالمغسلة على أن يتم تهويتها جيداً‎ 
: د - يتم تقسيم فراغ المفسلة إلى الأقسام التالية‎ 
منطقة الغسيل والعصير (2عتتث 15ماعة:<*1 / تعلامة/3ا)‎ - 
, منطقة المجففات وتكون بجوار الغسالات أو أمامها حسب الحالة‎ - 
منطقة كئ الملاءات (وعنث. '6نه1.آ عانزه117آ ]1712) ويراعى أن يكون هذا‎ - 
. المكان خالى من جهتى التسليم والإستلام‎ 


- منطقة التنظيف الجاف وهى مقسمة إلى قسمين أحدهيا به غسالة وعصارة 
منفصلة كذلك معدات كى ملابس العاملين والقسم الآخر لملابس النزلاء ويكون 
مزود بماكينة للعنظيف الجاف ذات سعة مناسبة وأيضأً معدات كى للبدل 
والفساتين . 


- غرفة تخزين البياضات (5]016 1:11161) 


ه - لا يقل عرض ثمرات التخديم عن ١,0‏ معر - إلا فى حالات فنادق النجمتان 


والثلاث نجوم . 


و- لا يقل الإرتفاع عن باطن الكمرات حتى أرضية المفسلة عن ٠94,؟‏ ممر ؛ وذلك 


-_ 


0 
٠‏ وأجهزة تيسير المياه وذلك لسهولة توصيل مواسير البخار والمياه الساخنة دون 


طّ 


للسماح يمرور دكتات التكييف وسحجبا الهراء وحوامل الكابلات الكهريانية 5 


تكون إحدى حوائط المغسلة على الأقل خارجية لسهولة التخلص من هواء عادم 
المغسلة والوبر (1.6111536[7213]01) إلا فى حالات التهرية الصناعية . 


بفضل أن تكون أحدى حوائط المفلة مشتركا مع غرفة الغلايات وسخانات المياه 


حدوث فقد فى الضغوط أو الحرارة . 


براعى فى التشطييات المعمارية للمغسلة الآتى : 

95 تكون الأرضيات من السيراميك المقاوم للأحماض والأنزلاق والصدمات 
بسمك لا بقل عن 68١مم‏ ؛ وأن تركب وزرات ملفوفة من نفس نوع السيراميك 
عند إتصال بلاط الأرضية ببلاط الحخوائط . وذلك لسهولة التنظيف وتحجنب 
تراكم القاذورات . 

- أن تكسى الحوائط بالبلاط القيشانى الأبيض لسهولة التنظيف . 

- أن تدهن الأسقف ببويات الزيت اللميع ٠‏ وفى حالة الأسقف البلاطات الجبسية. 
وعلى أن تلصق من الوجهين بورق الفينيل لعدم السماح بامتصاص الأبخرة . 

- أن تكون وحدات الإضاءة من النوع المانع لتسرب المياه أو الأبخرة 

ر#موعط نمجزة /1) 


1١0 


- نل تقل هده الاشاطةامن ١‏ عامط 

أن تزود مجارى الصرف بالأرضية بغطاء شبكى مصنوع من الصلب الفير قابل 
للصدأ (1ع5]6 9]211655) ويمكن أن تبطن جوانب وقاع هذه المجارى ينفس 
نوع بلاط سيراميك الأرضية أو تصنع من الصلب الفير قابل للصد مع عمل 
الزوايا اللازمة لحمل الغطاء الشبكى ٠‏ ويراعى وضع مصفاه على مخرج 


الصرف بكل مجرى . 
- أن يعم حماية زوايا الحوائط والأعمدة بزوايا من الصلب الغير قابل للصد بعرض 


- أن تركب فى منطقة الإستقبال . حيث يوجد حركة كشيرة من العريات ٠‏ حماية 
طولية للحوائط بعرض 0١ - "١‏ سم ومرتفعة عن الأرض بمقدار ١‏ اسم ء 
وهذه الحماية عيارة عن ألواح من الخشب مدهون ببوية إيبوكسية ومثبت عليه 
فربهة من الصلب الغي ر كقايل اللفنة ماق + /1 انهم .. 
- تكون جميع أبواب المغسلة من خامات تتحمل الرطوبة نظرأ لتعرضها للمياه 
والرطوبه بصفة دائمة . 
4-١‏ توصيل المرافق المختلفة لمعدات المفسلة : 
- اعمال الصرف: 
يجب أن يكون صرف الغسالات على مجارى صرف مفصوحة توضع خلف 
الماكينات ٠‏ ويمكن تجميع صرف مياه الشطف فى خزان خاص يمكن إعادتها ماكينات 
الفسيل عن طريق طلسبة لإعادة استخدامها فى عملية الغسيل - وفى حالة وجود 
مخطة لعالجمة مياه الضرف الضحئ: (كما فى بعض القرى السياعية فى المدن الى ليس 
بها شبكات مجارى عمومية) فيلزم معالجة مياه صرنف المغسلة لفصل الصابون 
(1115عع1عاء(1) نظرأ لتأثيره على كفا »ة محطة معالجة الصرف الصحى . 


كما يجب عمل وصله زوووط - 17) (احتياطى) على جسيع معايد البخار 
بحاس وفرصيله) بالصرفت تفزا لرمرة.ميناء كقيرة ترايس النبفاز كز يده اغنيل 
فى الصباح نتيجة تكثف البخار بالمواسير بعد إيقاف المغسلة بالماء . 
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ونهب مراقاة أن تكوخ مراسيس الضرف بالفسلة من الدهن الرساذى نظراً لأن 
ميأه الصرف تكون ذات درجة حرارة غالية . 


ب - أعمال التغذية بالمياه الباردة والساخنة : 


يفضل إستخدام نوعيات من المواسير لأعمال التغذية بالمياه الباردة والساخنة 
للمغاسل والمطابخ بحيث تكرن مقاومة لتكون الصدأ بداخليا وبراعى مقاورمة هله 
النوعيات لدرجات الحرارة العالية التى قد تصل إلى 8١‏ م" . 


ج - التوصيلات الكهربائية : 


بلزم أن تكون جميع التوصيلات بواسطة كابلات ثرمويلاست :11/6 . وتوضع 
داخل مواسير 21/0 إذا تم تركيبها داخل الخائط ؛ أو داخل مواسيز حديد مجلفن إذا 
تم تركيبها خارج الحائط . كما يجب أن تكون المخارج الكهربائية (5018]5) ثلاثية 
فى حالة (1211356 ©511181) وخماسية فى حالة (1211356 - 3) حيث يلزم توافر طرف 
للأرض فى كلا الحالتين ؛ كما يلزم أن توصل جميع المعدات 

(تععلوع:81 الدع :ان عمدلاوع.آ لتيوظ) 

وذلك لحماية العاملين امع تركيب مفتاح (581111) بالقرب من كل معدة 
بخلاف المفتاح المركب بلوحة التوزيع الكهربانية . 
د - توصيلات البخار : 

تكون المواسير الخاصة بعغذية المعدات بالبخار من الصلب الأسود المحوب 
الغير ملحوم (562101855 >812[6) جدول ٠١‏ ؛ وتوصل بطريقة القلاووظ للمواسير 
والقطع أقل من قطر 7 أو باللحام الكهربى للأقطار أكبر من ؟ - مع توريد وتركيب 


وصلات خاصة للتمدد (10124 31151011م12) كل ١8‏ ستر وتوريد وتركيب الأنواع 


ه - تكييف الهوام : 


بيفضل تكييف هراء المغسلة وفى حالة الإكتفاء بالتهوية فلا يقل معدل تغيير 
الهواء فى المغسلة عن ١١‏ مرة / ساعة , مع مراعاة أن يتم سحب الهواء من فوق 
معدات الكى ؛ بما فى ذلك سحب الأبخرة من ماكينة كى الملاءات / 

وبالنسية لدواليب التجفيف فيلزم توصيلها بدكتات من الصاج لسحب الهواء 
الساخن المشبع بالرطوبة والوبر (الزغبار) مع ضرورة تركيب فلعر لحجز الوبر نظراً 
لخطورته على الصحة العامة (5]5231181 غأاع.1) . 

ويراعى عدم توصيل شبكة سحب الهواء من المفسلة بأى شبكة أخرى لسحب 
الهواء نظراً لأن هذا الهواء يكون مشيعاً ببخار الماء وأبخرة المواد المنظفة . 
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الباب الثانى 
المتطلبات والآسس الخاصة بتصميم مطابخ 
الفنادق . المطاغم. المشويات. الماكولات السريعهة 
مطاعم المصانح . المدازس . المستشئشيات 


مقدمة: 

أنه من المهم لأى شخص قبل قيامه بتصميم المطابخ أن تكون لديه أولاً بعض 
المعلومات عن أنواع أو مجموعات المطابخ المختلفة طبقا لنوعية المطعم أو المكان الذى 
يقوم بامداده بالأطعمة المختلفة حيث أن كل منها لها طابعها الخاص بها والتى تؤثر 
على طاقة المطبخ ونوعية الأجهزة والمهمات المركية به وسعتها بالإضافة إلى أماكن 
الإستلام والتخزين والطهى والتخديم والغسيل . 


وفيما يلى المجموعات الرئيسية التى تنقسم إليها المطابخ الخاصة بامداد 
الأماكن الآنية بالماكولات (جدول و ١-١‏ ») : 


المجموعة الأولى : 
١‏ - الفنادق 115 
؟ - المطاعم 1 


المجموعة الثانية : 
١‏ - مطاعم الخدمة الذاتية عع ع5 - أاع5 
المجموعة الثالثة : 


١‏ - مطاعم المشوبات والمأكولات الخفيفة السريعة كتلط عاعدترد عي انر 


١ة‎ 


المجموعة الرابعة : 

١‏ -المصائع 

١‏ - معسكرات الاجازات 

" - الجامعات والمعاهد والمدارس 
المجموعة المنامسة : 
١-المستشفيات‏ 

المجموعة السادسة : 
1- النارمى البومنة 
المجموعة السابعة : 


١‏ - الطهى وتجميد الأطعمة 


]1 
ملنةن) 110110935 


5ع 5 علق دعا نااتاكم] بقع زوزع إزرل1] 


ل ة 


ع 101 :1003 


0 


؟" - العوامل الرئيسية التى تؤثر فى تصميم المطبخ وتحديد المعدات اللازمة 


وسعنها 


-المجموعة الأولى : 


الفنادق والمطاعم بما فى ذلك مطاعم المشويات وخدمة الحفلات . 


العوامل الرئيسية التى تؤثر فى تصميم المطبخ وتحديد نوعية المعدات اللازمة 
وسعتها بالنسبة لمطابخ الفنادق الرئيسية هى أنها تقدم ثلاثة وجبات يوميا'ما يستلزم 
عدد من خدام المائدة أو الجرسونات 515/214615 :4# 11/810655 كما أن تقديم الرجبة 
يستغرق وقتأ طويلاً نظرأ لععدد أطباق الطعام التى تشتمل عليها قائمة الطعام 
بالإضافة إلى التشكيله المختلفة من أنواع الأطعمة التى تقدم يوميأ وهذا يعنى وجود 
مخازن أكثر للتخزين وأماكن التحضير ومعدات الطهى . 


١‏ - فى فد 
لمجموعات الرئيسية التى تنقسم إليها المطابخ الخاصية بامداد الأماكن الآتية بالماكولات 


محدودة الترعية 
بالإضانة إلى 


توزيع الوجبات نظام أخدم نفسك 


تقل الوحبات من المطيم للسرضي 
وإعادة الأطبان والملاعق والشرك 
رالكاكين للقبل 
مطابمم رمتاطي تحديم خامة القدية 
بتظام أخدم تنك تلمائلات بالإضاقة 
إلى خدعة عمحدردة بالكافينريا : 


4 ماعات فى البوم لكميات معدة مرة إل 
0 لوال اليسوم عن طريق | معتوعة 
وتطزين رنكل ب 
اعاذة تسخكين للرجبات المعدة |متثرعة تنرعة 
عه - 
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أما بالنسبة لمطابخ إمداد قاعات الإحتفالات فانه بالإضافة إلى ما ذكر سابقا 
فهناك مشكلة خدمة عدد كبير من الأشخاص وتقديم الطعام إليهم جميعاً على الموائد 
فى وقت واحد وقى أقل دمن مكن : 
7 -المجموعة الثانية : 

مطاعم تقديم الواجبات بالخدمة الذاتية.: 

هذه المجموعة تقدم غالبا وجبة واحدة يومياً ويستلزم عند التصميم مراعاة 
السرعة فى تقديم الوجبات وغالباً ما يعم تقديم أنواع مختلفة من الأطعمة يخلاف ما 
11 المجموعة الثالثة : 

مطاعم المأكولات الخفيفة السريعة فكدط عإعهدرك ؟ 1لتت 

وهذه النوعية غالبا تقدم اللحوم والأسماك ويتم طهيها فى حينه أى عند طلبها 
أمام الضيف أثناء إنتظاره وتحتاج إلى السرعة فى اعداد الطعام وتقديمه وضمان سرعة 
الخدمة واعادة تجهيز الموائد لسرعة دوره المترددين على المائدة الواحدة ٠‏ أما بالنسبة 
لبار المشرويات والسندوتشات الخفيفة فانه يختلف حيث أنه يتم تقديم السندوتشات 
الخفيفة البارده والسلطات والمشروبات فى هذه الأماكن . 
7 لالمجموعة الرايعة : 

الأماكن الصناعية والجامعات والكليات ومعسكرات الاجازات . 

تقوم هذه النوعية بخدمة أعداد كبيرة من الأشخاص فى أقل وقت ممكن وغالباً 
بطريقة الخدمة الذاتية (ع10٠11ء5‏ 1][ع8) حيث يتم تقديم الطعام إما فى صوانى معده 
مسبقا ويتم توزيعها أو صوانى يقدمها كل شخص بنفسه لأخذ الطعام من الموزع ونظراً 
لصعوبة خدمة أعداد كبيرة من الأشخاص فى وقت واحد لذلك فان تصميم هذه النوعية 
تواجه صعوبة أكثر من الأنواع الأخرى من المطابخ . 


نينا 


أما بالنسبة للمدارس الداخلية فائها تواجه نفس الصعوبة فيما عدا أنه يتم 
تقديم ثلاثة وجبات يومياً وغالبأ يتم توزيع الطعام للخدمة الذاتية فى صوانى معده 
مسبقا لذلك . 


وبالنسبة لمعسكرات الاجازات فان مشكلة هذه النوعية من المطابخ هى طهى 
وتقديم أعداد كبيره من الوجبات ثلاثة مرات يوميأ وفى وقت واحد وتقدم بمعرفة خدم 
الموائد وفى أقل وقت ممكن . 


1/1 - المجموعة الحنامسة : ا مستشفيات 


هذه النوعية تمائل فى الأساس باقى المطابخ إلا أن نوعية الطعام تختلف لتراعى 
حالة كل مريض حيث أن بعضها أطعمة ريجيم أو بدون توابل أو ملع أو مسلوقه ويتم 
توزيع الطعام إما مباشرة من المطبخ الرئيسى إلى المريض فى غرفته وتنقل فى عرابات 
أو دواليب تسخين أو تنقل إلى مطابخ أوفيسات الأجنحة ثم يتم توزيعها بعد ذلك على 
ا مرضى . كما أن جمغ وإعادة وغسسيل الأوانى والأطباق والأكواب وأدوات المائدة 
المستعملة تعتبر مشكلة إضافية بالنسية لهذه المطابخ . 
7 -المجموعة السادسة : المدارس اليومية اع 50 بروج 


هذه النوعية تمائل باقى أنواع المطابخ من حيث تقديم وجبة واحدة يومياً ولكن 
يتم نقديمها فى وقت واحد وغالبا تقدم فى صالة المطعم حيث يتم توزيع الطعام على 
الموائد التى تسع غالب كل منها 4 أشخاص ويتم توزيع الطعام فى مجموغة أوانى لكل 

مائدة وتحتوى المجموعة على الطعام الكافى لعدد 4 أشخاص . 

6/7 -المعلومات الواجب تحديد ها ومعرفتها قبل القيام بتصميم المطابخ : 

5 - هناك معلومات وبيانات يجب تحديدها ومعرفتها قبل البدء فى دراسة 
وتصميم المطابخ بعضها يخص جميع أنواع المطابخ والبعض الآخر لمجموعة 
معينة من نوعيات المطابخ السابق ذكرها وأول هذه المعلومات الأساسية 
التى يجب تحديدها هى نوعية وقدرة المعدات والأجهزة المطلوبة وأماكن 
وضعها وتركيبها وحدود ومسطحع المكان اللازم لها وفيما يلى المعلومات 
التى يجب تحديدها لجميع أنواع المطابغ . 


كن 


1/6 - المبتى : 


فى حالة طلب تصميم وإعداد مطبخ يعم إنشاؤه فى مبنى موجود فعلاً فانه يجب 
تحديد البيانات الآتية : 
- أماكن الشبابيك . 
- موقع مدادات الصرف ومواسير التغذية بالبياه . 
- موقع همدخل المواد الخام . 
- موقع المصاعذ . 
- مقاسات الأبواب . 
- موقع المطبخ بالنسبة لصالة الطعام ' 
- نوعية الأرضيات . 
- علاقة المطبخ بعناصر السبنى الأخرى حيث يفضل عدم ملاصقة الحوائط التى بها 
أعمال الصرف للفرق والمعيشة . 
- مادة الإنشاء المستعمله فى الحوائط والأسقف . 


6 /«/"م - التهوية : 


- الدور الذى يقع فيه المطبخ بالمبنى 
- الارتفاع الصافى للدور . 


7 - طريقة التسخين : 
- كهرباء. (الفولت والغاز) 

+ غاز (درجته ونوعة) 

- بخار (الضغط عند مذخل المطبغ) 
- مياه ساخنه (الضغط ودرجة الحرارة) 


1/5 - تفاصيل التغذية بالمياه الباردة : 


- ضغط المياه الياردة عند مدخل المطبخ . 
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؟/؛ - المعلومات والبيانات اللازمة لكل نوعية من مجموعات المطابخ : 
0/7 -الفنادق : 1 


أ - عدد الوجبات : 


حيث يلزم تحديد عدد الأشخاص أولاً حتى بمكن تحديد عدد الوجبات الا 
أنه فى بعض الاحينان يكون !!+.ده غير معروف وفى هذه الحالة فاته 
بالنسية للفنادق والمطاعم فانه يمكن تحديد عدد الاشخاص بالتقريب على 
أساس عدد الأسر بالفندق مضافاً إليه نسبة إضافية فى حالة ما إذا كان 
مسموح باستعمال مطعم الفندق لغير المقيمين فيه أما بالنسبة للمطاعم 
العامه فانه يمكن إحتساب عدد الأشخاص ضعف عدد كراسى الموائد. 


ب - طربقة التخدم : 


أو سيت النوعية المحددة فى قائمة الطعام (نتدع]/1) أو كليهما حيث أن , 
هذا يؤثر على تحجديد الأجهزة والمعدات وطريقة توزيعها . 

كما يجب تحديد ما اذا كان الفندق أو المطعم يقوم بخدمة وإعداد حفلات 
الزواج أو حفيلات الإستقيال من غدمه حيث أن هذه النوعية تتطلب تصميم 
خاص بالنسبة لكاوئترات الخدمة ويجب معرفة ما إذا كانت صالة الحفلات 
منفصلة عن صالة المطعم أم إن خدمة الحفلات تقدم فى نفس صالة المطعم. 
وكذلك تحديد ما إذا كان خدمة الغرف يتم خدمتها من المطبخ وخاصة وجبة 
الإفطار أو من أوفيس منفصل بأدوار الغرف , 

ونظراً لأن الأجهزة والمعدات تختلف كثيرا بالنسبة لقائمة الطعام لذلك فانه 
من المهم الحصول ومعرفة أنواع وتشكيلة الأطعمة المختلفة التى تقدم . 
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15 -المطاعم العامة والكافتيرياتث : 


- يجب أولاً تحديد عدد الوجيات التى تقدم ويمكن تحديدها بالحقريب فى حالة عدم 
وجود بيانات كافية بمضاعفة عدد المقاعد بنسبة 8 ١.‏ مرة أى عدد المقاعد < 0 


- يجب معرفة قائمة الطعام الأسبوعية (7/161111 '(18:6[1) لتحديد نوعية وعدد 
الأطباق التى تقدم حيث أن هذه البيانات ليست مطلوبة فقط لتحديد نوعية المعدات 
والأجهزة اللازمة للتحضير والطهى بل للتأكد من وجود أقسام التخزين البارد 
والساخن الكافية . 


5 المشويات وبار المشروبات والمأكولات المنفيفة : 


من المعماد أن تقوم هذه الأماكن بتقديم الطعام على مدار اليوم من الصباح وحتى 
المساء ولذلك فانه من المهم تحديد عدد الوجبات التى تقدم في فترة ادذروه أى وقت 
الغذاء ووقت العشّاء .. الخ - وهذا الرقم فى المعتاد يعتمد على إعداده المقاعد 
المتاحة فاذا كان تقديم الطعام وقوفاً على الكاونتر فان عدد مرات الدورات يكون ” 
مرات للمقعد الواحد أثناء فترة كل وجبه (غذاء - عشاء) . أما فى حالة وجود 
ترابيزات وكراسى فان عدد الدورات يكون 8 , ؟ مرة فقط . 


- يجب بالضرورة معرفة ما اذا كان تقديم الطعام يتم بمعرفة خادم مائدة (جرسون) أو 
بالخدمة الذاتية . 

- يجب معرفة وتحديد جميع أنواع الوجيات النى تقدم حتى يمكن تحديد الحجم الصحيح 
ونوعية المعدات والأجهزة المطلوبية ولعحديد الإحتياجات لإعداد ثلاجات العخزين 
والديب فريزر والشوايات والقلايات بنوعياتها المختلفة . 
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7 -المناطق الصناعية - معسكرات الاجازات - الجامعات 
والمعاهد : 


- يجب معرفة عدد الوجبات التى تقدم حيث أن نسية أعداد العاملين اللذين يتناورلون 
الطعام بالنسبة لجملة أعداد العاملين بالمصنع تخيتلف من مصنع لآخر حسب موقع 
المصنع ومدى قربة أو بعده عن المنطقة السكنية حيث أن الاعداد تقل كثيراً فى حالة 
سكن العاملين ويمكن فى حالة عدم وجود بيانات محدده بفترض أن "١‏ /ز من 
العاملين يتناولون الطعام بالمصنع و /٠٠١١‏ يتناولون المشرويات . 

- يجب معرفة الوقت المحدد لتناول الطعام حيث أنه فى أغلب المصانع لا يتعدى وقت 
الراحة وتناول الطعام عن ساعة واحدة وفى بعض الأماكن يقل عن ذلك ولذلك فانه 
من الضرورى تقديم أكبر عدد من الوجيات فى أقل وقت ممكن . 

- يجب معرفة نوعية الوجبة التى تقدم وهل تتضمن تشكيله وأنواع من الأطباق تقدم 
خلال وقت الوجبة كما أنه من الضرورى تحديد طريقة الخدمة وتقديم الوجبات هل 
بطريقة تجهيز وتحضير الوجبة غلى صينية جاهزة تحفظ وتقدم وقت الوجبة أم بطريقة 
الخدمة الذاتية أو التخديم على الموائد بواسطة خدم الموائد . 


75 -المستشفيات : 

تنقسم عدد الوجبات التى تقدم إلى ثلاثة أقسام : 

- عدد المرضى أو عدد الأسرة . 

- عدد وجبات الإدارة . 

وتشمل قسم التمريض وباقى الموظفين العاملين بالمستشفى وبتم التخديم بطريقة 
الخدمة الذاتية فيما عدا الأطباء وكبار موظفى الإدارة فائه غالبا يتم تناولهم الوجبات 
جلوساً فى صالة الطعام وتقدم بمعرفة خدم الموائد (الجرسونات) . 


/؟ 


هذا آنا بالتسية لبوا اليعيات الخاصة (161111611 210 فانه جزء من 


؟/غ/ -المدارس : 


- يجب معرفة وتحديد أعداد الطلبة وتحديد موعد تقديم الوجبات لهم وهل فى نفس 
الوقت لجميع الطلبة . 


714/15 - مطابخ الطهى والتحجميد : 


يجب تخديد ومعرفة عدد الوجبات العى يتم أعدادها يوميا أو أسبوعيا ووقت امداد 
الجهات المختلفة بها كما يجب معرفة نوع وتشكيله الطعام فى كل وجبة حيث أن 
هذه البيانات تحدد حجم غرف التخزين والتجميد ومناطق النشحضير والآجهزة 
ومعدات الطهى . 


5 - الشروط التى يجب توافر ها عند تصميم جميع أنواع المطابخ : 


؟/ف7/ - المخازن : 


يجب عند تصميم المخازن مراعاة سهولة التعامل مع المواد المخزونة وبحيث 
يتم تزويد المطبخ فى جميع الأوقات بالكميات اللازمة لاعداد الوجبات وبحيث تكرن 
أحجام المخازن بمسطحات كفايه لتسع الكميات اللازمة بحيث لا يستدعى الأمر شراء 
مواد إضافية من الخارج لعدم كفاية المخزون أو بسسطحات تزيد عن الحجم المطلوب 
للتخزين مما يؤُدى الى زيادة كميات المواد المخزونه وزيادة التكلفة الأولية للمشروع 
ولذلك يستلزم الأمر عند بدء الدراسة أن يتم معرفة بعد المسافة بين موقع الجهة 
الموردة وموقع المطبخ ومدى إمكانية التوريد اليومى أو على فترات قصيرة لإختصار 
مساحة المخازن الى أدنى مسطح مطلوب أو أن منافذ التوزيع فى أماكن بعيده ولا 
يمكنها التوريد اليومى أو على فترات متقارية مما يستدعى الأمر زيادة مسطحات 
التخزين لجميع أنواع الأطعمة والمواد بما فى ذلك الغلاجات والديب فريزر كما يجب 
دراسة سهولة تعتيق أو تنزيل المواد الأولية والوزن وفحص المواد والبضاعه الموردة 
ونقلها من رصيف الإستلام الى المخازن كما يجب مراعاة التهوية الكافية للمخازن . 
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8/5 - رصيف الاستلام : 


يجب إعداد رصيف مناسب لإستلام المواد والبضائع الموردة ونحصها ويكون 
مزود بأجهزة الوزن كما يجب أن يتم إعداد مكان لجمع المخلفات والمواد التالفة 
والعبوات الفارغة وذلك بالنسبة للمطابغ الصغيرة ؛ أما بالنسبة للمطابخ الكبيرة فانه 
يخصص غرفة منفصلة لتجميع المواد المرفوضة والتالفة وتجميع العبوات الفارغة مع 
مراعاة وجود نقطة صرف (سيفون أرضية) فى منتصف الغرفة لصرف مياه غسيل 
الأرضية والتى يجب أن يتم غسلها يوميا . 


؟/ه/" - مخزن المواد الجحافة : 


يجب أن تكون درجة حرارة مخزن السواد الجافة فى حدود من 8 إلى ٠١‏ درجة 
مثوية ويمكن الحصول على هذه الدرجة بالتهوية الطبيعية أو بالتبريد الخفيف أثناء 
فعرة السيف:ويجب أن تكون جميع التركيبات والملحقات بالمخزن من المعدن أو 
الصلب الغير قابل للصدأ (كلما أمكن ذلك) كما يلزم تخزين السكر والدقيق والحيوب 
فى أوعية من المعدن وهذه المخازن تزود بترابيزه وميزان لمراجعة الأوزان للموزيع 
البومى كما يراعى أن يكون إرتفاع الأرفف السفلية بارتفاع لا يقل عن 67 سم عن 
سطح الأرضية لتسهيل عملية التنظيف كما يجب ترك مسافة لا تقل عن ٠‏ سم بين 
حوامل الأرفف والحائط لسهولة التنظيف خلفها ويلزم وضع أجوله الدقيق فوق طبالى 
خشبية مرتفعة بمقدار 0١سم‏ عن سطح الأرضية . 
7 - مخزن الخضروات : 

يجب أن تكون درجة حرارة مخزن الخضروات حوالى 5-4 درجة مثوية 
(41-14ف) وهذه المخازن تحتاج لعناية خاصة أكبر من باقى غرف العخزين لسرعة 
تلف الخضررات فى حالة عدم تخزينها بالطريقة الصحيحه: كما يجب أن تزود 
بالأعداد الكافية من الأرئف 11 والتى يفضل أن تكون من المعدن المخرم 
(المثقرب) وذلك لعخزين أجوا له البطاطس وأنواع الخضروات ذات الجذور ويجب أن 


1 


تكون الأرفف أعلى الأرضية لتسمح بمرور الهواء والتهوية الجيدة واليعد عن الرطوبة, 
أما بالنسبة لباقى الخضروات الخضراء فان يتم تخزينها فى أوعبّة-من المعدن المخرم 
(المثقوب) وعمقها قليل لتخزين الخضروات فى طبقة واحدة حيث أنها يصييها التلف 
بسرعة مع حالة تخزينها فوق بعضها,. 
7 - المخزن اليومى : 

تختلف الآراء بالنسبة للمخزن اليومى حيث أن بعض الآراء تحبذ نقل المواد 
مرتين من المخزن العمومى للمخزن اليومى والبعض الآخر يفضل نقلها مرة واحدة الى 


المطبخ وعموما يجب أن يزود السخزن اليومى بأرئف نشي ين معدنية ؛ ميران 
ومكتب لأمين المخزن . 


7 - ثلاجات التخزين 20015 0131© (غرف التبريد) : 
يجب أن تكون درجات الحرارة طبقاً لنوعية التخزين كالتالى : 

- ثلاجة التخزين العامة من ! - 4 درجة مئوية (ه ‏ 4" درجة ف) 

- اللحوم الطازجة واحد درجة مثوية (6" درجة ف) 

- اللحوم المجمدة - 8 درجات مثوية ١8(‏ درجةف) 

- الأسماك + صفر درجة مثوبة - 5١(‏ درجة ف) 

- الألبان ومنتجاتها ٠-1‏ درجة مئوية (98-/1" درجة ف) 

- المأكولات المطهوة صفر - 4 درجة مثوبة (6-77" درجة ف) 


بالنسبة لتخزين الأسماك فانه يفضل تخصيص ثلاجة خاصة لتخزينها حيث أنها 
لها رائحة تنتقل بسهولة الى باقى المواد وتؤثر على مذاقها . 


وفى المطابخ ذات السعة الصغيرة فاتها غالبا تزود بغرفة تبريد واحدة على أن 
تكون سعتها لا تقل عن ١4‏ . .م" لكل شخص ؛ أما بالنسبة للمطابخ الكبيرة فائها 
تحتاج إلى غرفة تيريد لكل من اللحوم ٠‏ منتجات الألبان ؛ غرفة تخزين عامة ويمكن 
لتحديد سعة غرف التبريد الاسترشاد بالآتى : 


,"م" لكل طن من اللحوم 
م" لكل طن من الأسماك الطازجة 
٠‏ ,لم" لكل طن من منتجات الآلبان 


7/7 - الديب فريزر : رعرع ومع م1 


ودرجة حرارته تكون حوالى - ١8‏ درجة مثوية ( + صفر درجة ف) ويستعمل 
لتجميد المواد والأطعمة وهو نوعان . إما على شكل دولاب غ+085176) بأبواب 
مفصلية أو من النوع الأفقى بغطاء يفتح لأعلى والنوعان مناسبان فى الاستعمالات 
المختلفة وفى المطابخ الكبيرة فائه بلزم عمل غرفة تجميد ديب فريزر للأطعمة المجمدة 
والآيس كريم وما شابه ذلك وتختلف السعة حسب الإحتياج وحسب المنطقة والواقع بها 
أو البلد ومدى الإحتياج الكثير للمثلجات هذا وفى حالة ما اذا كانت المثلجات يتم 
تخديمها من المطبخ مباشرة فانه يكون من الضرورى فى هذه الحالة تركيب ماكينات 
منقصلة لصنع الآيس كريم أو مكعبات الثلج . 


5 2- منطقة التحضير (قبل الظهى) : 


جميع مراحل عملية التحضير والتجهيز تعتبر مهمة جداً للتصميم الصحيح 
ويجب دراستها بعناية وفى حالة المطابخ الصغيرة فانه قد يكون من المفضل وجود غرفة 
مستفلة لجميع أنواع التحضير المختلفة أو يمكن أن تكون منطقة التحضير فى المحيط 
الخارجى لمسطح المطبخ على ترابيزات منفصلة ومن المفضل الفصل بين مناطق التحضير 
المختلفة بقواطيع مبانى بارتفاع منخفض وفيما يلى بعض النقاط المهمة التى يجب 
مراعاتها . 


١ 


؟//م - غخضير النضروات : 


أهم نوعين يكثر استعمالهما هما البطاطس والخضروات (8766175) ويجب أن 
تزود منطقة تمحضير الخضروات بحوض مزدوج عميق إحداهما للنقيع قبل التوضيب 
والشانى للنقيع قبل الطهى أما بالنسبة لترابيزات التحضير فهى يجب أن تصنع من 
المعدن 5.5 كما يلزم وجود قرمه للتقطيع من الخشب أو البولى اثيلين كما بلزم وجود 
أدراج لحفظ ادوات العقطيع والعجهيز مثل السكاكين :هما يجب وجود ماكينات 
للتقشير وعمل شرانح والخدمة العامة . 


- منحئقة ضير السلطات : 


يتم تحضير السلطات فى المطابخ الصغيرة فى منطقة تحضير الخضروات ولكن 
فى مطابغ المطاعم الكبيرة والتى يتم تقديم السلطات بكميات كييرة فانه مئ المفضل 
أن يكون للسلطات منطقة تخضير خاصة بها ويتم تزويدها بعرابيزات من الصلب غير 
تابل للصدأ وقرمة متحركة من البولى ايثيلين وكذلك ترابيزات بمسطع كافى لوضع 
السلطات بعد تحضيرها وكابيئة تبريد صغيرة للسلطات واللحوم الباردة والمشهيات . 
؟/ن/مم - منطنقة خضير النحوم : 


نظرا لانه يتم نقل اللحوم على شكل كقل كبيرة من غرفة التبريد إلى منطقة 
التحضير فانه يلزم أن تكون منطقة تحضير اللحوم أقرب ما يمكن من غرف التبريذ 
ويجب أن تزود منطقة تحضير اللحوم بكمية كافية من الترابيزات المصنوعة من الصلب 
غير قابل للصدأ وعليها قرصة أو قرمه خشبيه متنقله لتقطيع اللحوم عليها وتزود 
الترابيزات بادراج لحفظ أدوات التقطيع والدجهيز مثل الساطور والسكاكين وكذلك 
بحموض من الصلب غيز قابل للصدأ من ائنوج الذى يركب يقرصة الترابيزه وكذلك 
عسريات تروللى لنقل كعل اللحوم من غرف التبريد إلى منطقة التحضير ومنشار 
ميكانيكى لتقطيع الكتل الكبيرة من اللحرم وعاكينة قرم اللحوم بالنسبة للمطابخ 
الكبيرة ؛ أما بالنسية للمطابخ الصغيرة فان مفرعة اللحوم غالبا ما تكون ضمن قطع 
ماكينة الخدمة العامة وماكينات صنع السوسيس وكذلك ال 

اناك 130191 عل وععزلة لعع1 با[ تمان ,وعوورعلمهء!' علوعاة 


يننا 


1/5 - منطقة حخضير الأسماك : . 
غالبا بالنسية للمطابخ الصغيرة فان تحضير الأسماك يشغل جزء بمنطقة تحضير 
اللحوم مع وجود قاطوع صغير ليفصل بينهما ويزود بترابيزه (بنش) بقرصة من الرخام 
وحوض غسهل من الصلب غير قابل للصدأ . ولكن من المفضل عمل منطقة مننصلة 
لتحضير الأسماك أن أمكن ذلك ؛ كما يجب أن يكون الحوض بحجم كبير لإمكانية غمر 
الأسماك المجمدة به لإذابه التجميد وتزود المنطقة أيضا بماكينة لإزالة قشر السمك 
7 - منطقة ال حلوانى والنبيز ؛ 
يجب أن تكون منطقية الحلوانى والخبيز أقرب ما يمكن لمخزن الأطعمة الجافة 
لتسهيل عملية نقل الدقيق وباقى الخامات التى تدخل فى إستعمالات هذا القسم وبعض 
الطهاه يفضلون وجود مخزن للدقيق ضمن قسم الحلوانى والخبيز كما يجب تحديد ما إذا 
كانت هذه المنطقة سوف تستعمل لإعداد الحلويات أم للخبير أيضأ ومن المعتاد للخبيز فى 
المطابخ الصغيرة أن تكون منطقة الحلوانى لإعداد الحلويات فقط أما بالنسبة للخبيز فانه 
يتم فى أحد الأفران الصغيرة الموجودة ضمن الأفران بمنطقة الطهى بالمطبخ أما بالنسبة 
للمطابخ الكبيرة فان كمية الحلويات وغالب تكون فى حجم كبير مما يسعدعى الأمر وجوه 
الأقران للخبيز فى نفس قسم أو منطقة الحلوائي إلا أنه فى حالة عدم وجود مسطحات 
كافية فانه يمكن أن تتم عملية الخبيز فى قسم الطهى وبجب أن يتم تزويد قسم الحلوانى 
بترابيزات مصنوعة من الصلب غير قابل للصدأ بقرصة من الرخام وأسغل الترابيزات 
أدراج لحفظ أدوات التقطيع والتجهيز وكذلك يزود القسم بحوض من الصلب غير قابل 
للصدأ ؛ وتختلف نوعية الأجهزة المفروض تواجدها بهذا القسم طبقا لأنواع الحلويات التى 
يتم إعدادها ولكن من الأجهزة الضرورية ماكينة العجين الا فى حالات المطابخ الصغيرة 
فانه يمكن الاستغناء عن ماكينة العجين بماكينة الخدمة العامة الموجودة بمنطقة المطبخ 
الرتيسي) ٠‏ أما بالنسبة لباقى الأجهزة اللازمة لهذا القسم فانها تعكون من : 
ماكينسة لتقطيع وتشكيل العجين (1061ن7/101 عق رؤز[ 01 ماكينة 
لغفرد العجين (61]اع5116 0817) - دولاب تخمير (]126ط3© كنرم) ميزان 
(علهه5) - ثلاجة (.261) مسطح تسخين (]1<]3 101]) وحدة قلى عميقة 
اكوا 10660) - وحدة لتسخين الشيكوا لاته (تع ته 51 عاو اع ملع ) ... الخ . 


يفن 


5 أجهزة الحلهى : 

موضح فيما يلى الأنواع المختلفة لأجهزة الطهى التى يجبّ توافرها بمنطقة 
الطهى وسعتها (010][(0]5) وهى للإسترشاد بها عند تحديد الإحتياجات اللازمة من 
أجهزة الطهى . 


1[ - وحدة طهى : عوصدخ]1 عمتكاهه©) 


وتعتبر وحدة الطهى أهم جهاز موجود فى المطبخ والجهاز الوحيد الذى لا بد من 
تواجده فى الغنادق الصغيرة والمطاعم وتعكون ال 1988868 220011118 (وحدة الطهى) 
من وحدات تسخين بأعلاه (113]65 م160 1106) وعادة ما يزود بفرن للتحمير 
والخبيز. 


ب - فرن طضهس بالهواء الساخن ؛: (اأطوتنه11 لععمن”1) د09 دمناعء حصو 


وهذا النوع من الأفران انتشر فى الأيام الأخيرة لإمكانياته السريعه فى الطهى 
واختصار وقت الطهى وإمكانية إستعماله فى جميع الأغراض التى تستعمل فيها 
الأفران بالإضافة إلى إستعماله فى الطهى فانه يستعمل أيضأ فى إعادة تسخين الطعام 
السابق طهيه وتجميده . 


ج- فرن طهى بالهواء الساخن والبخار تعصسطة)5 تطصده©) 
مثل النوع السابق مع وجود وحدة لتوليد البخار وذلك للحفاظ على ليونة. 
الطعام . 


د - فرن الحلويات د07 وموط 


يتحدد وجود فرن للحلويات فى منطقة الطهى من عدمه حسب ما إذا كان المطبخ 
يقوم باعداد كمبات كبيرة من المخبوزات والحلويات ضمن ما يقوم باعداده من أطعمه 
من عدمه وفى حالة ما إذا كان هناك قسم خاص لإعداد نوعيات متخصصه من 
الحلويات بأنواعها والمخبوزات فان فرن الحلويات يتم وضعه فى قسم الحلوانى . 


ع8 


هل - جلة اتغلى والسليق تصفط عصزاتم8] 


من المعتاد وجود هزم النوعية من الحلل فى المطابخ الكبيرة التى تقوم باععداد 
والامناد بكميات كبيرة من الأطعمه مثل المطابخ الصناعية ومطابخ المستشفيات 
ومعسكرات الاجازات والفنادق وفى أغلب الاحيان فان هذه الحلل تكون من النوع 
الشابت ولكن فى بعض الاحيان وفى الأحجام الصغيرة تككون من النوع القلاب 
| 8 111108 وتكون لإعداد الشربة وجميع المأكولات السائلة والتى يمكن 
إعدادها وتفريغها بسهولة . وهناك نوعان من هذه الحلل ؛ النوع الأول وهو النوخ 
المستطيل الشكل 1”331 2315158 ويستعمل فى أغرا أض الغلية والخضروات واللحوم 
والنوع الثانى الحلل المحاطة بقميص للمياه أو البخار ت«تقع]5 ع0 1316160 نرناة 117 
وهذا النوع لاعداد الأطعمة التى يخشى أن تلتصق بالحلة أو تحترق بسهولة . 


و - قلاية قلابه غير عميقة : 


وهذه النوعية تستعمل للقليه العسيقة والغير عميقة وعلى المياه والسليق 
2177 , 853356 وهى مهمة جدأً فى مطابخ المعسكرات ومطاعم التجمعات الصناعية 
وعموماً فى الجهات التى تقوم باعداد كبيره من وجبات الأفطار حيث تستعمل فى 
أعمال القليه للبيض والسوسيس والبطاطس ولحوم الشوى والانتركوت . 


ز - الحلل البخارية : (6م 11 دوقعم - عرز عمنادوعرم درول 


يوجد نوعان من الخلل اليخارية النوع الأول وهى حلل بدون ضغط والنوع الثانى 
هو حلل الضغط البخارية والفرق بينهما من حيثُ عملية الطهى هو السرعة فى الطهى 
حيث أن حلل الضفط البخارية تقوم بطهى الطعام فى نصف الوقت الذي تستغرقه 
الحلل البخارية وهى تستعمل أساسا فى طهى الخنضروات وبعض أنواع اللحوم 
والأسماك ... الخ . 


و 


ح - القلايات : 5 ا 


توجد سعات مختلفة متعددة من القلايات لا توجد فى باقى أجهزة المطبغ إلا 
أنها عموماً تنقسم إلى نوعين ؛ النوع الضخم الخاص بمعسكرات الأجازات وغيرها 
والأماكن الصناعية والتى تحتاج إلى تجهيز وإعداد كمية كبيرة جدأ من الطعام من 
نوعية واحدة ويتم إعدادها فى فمرة وجيزة والنوع الشانى وهو الخاص بالفنادق 
والموتيلات والمطاعم حيث يتم اعداد كبيرة وصغيرة من الطعام ومن نوعيات مختلفة 
وى وقت أطول : 
ط - حوض مياه ساخنه للتسخين وحفظ المأكولات ساخنة : 


عرولا ٠‏ مندخا 


وهو حوض مياه غالبا ما يوضع على جانب مجموعة الطهى ويستعمل لحفظ 
الأوعية والحلل الخاص بالصوص والشربه ... الغ ساخنه بعد طهيها طوال فترة تقديمها 


للضيوف وهى مهمة بالنسبة للمطاعم والفنادق . 
ى - حامل الأوعية : لصقاك أمج عاءه)5 


يستعمل فى الفنادق والمطاعم لحفظ أوعية أو فناجين تقديم الشربه أو الصضوص 
حيث أنها تستعمل. فى أغلب أوقات اليوم . 


ك - الشوايات : 01115 
تستعمل الشوايات فئ شواء لحوم سعيك . شويس ٠‏ اسكالوب .... الخ وهى 


تعمل أما بالفحم أو الغاز وهى مهمة جدا بالتسبة للفنادق والمطاعم وأماكن ومحلات 

المشويات كما تستعمل أيضآ فى شى الأسماك . 

ل - التوستر : ع اة1 
توجد ثلاثة أنواع من أجهزة العوستر أو تحنمير الخبز النوع الأول وهو النوع 


الشابت أو النوع ذى الرف حيث يعم وضع الخبز فوق الرف والنوع الشانى وهو النوع 


١ 


الدوار ويتم تسوية شرائح الخبز أوتوماتيكيأ بالدرجة المطلوية والتوخ:الأخير هو التوع 
ذى السعة المحدودة ويستعمل فى الأماكن المحدودة والنوعان الأول والثانى يستعملان 
فى الفناذق الكبيرة والمطاعم أثناء وجبة الأقطار والعشاء . 


م - افران الميكروويف : ات 111 


تستعمل أفران الميكرووف أساسأ فى إعادة تسخين الطعام السابق طهيه 
وتجميده فترة وجيزة كما أنه له فائدة فى المستفشيات والمناطق الصناعية والعى يتطلب 
العمل وجود أعداد قليله من العاملين أثناء فترة الليل فانه يستعمل فى إعداد الطعام 
دون الحاجة لإستمرار المطيخ مفتوحا أثناء الليل حيث أنه ببساطه يمكن تبريد الوجبات 
التى يتم إعدادها أثناء النهار بالمطبخ الرئيسى ويعاد تسخينها بمعرفة العاملين بالفترة 
المسائية فى أفران الميكروويف . 


- لخضير المأكولات : 0ه رورء :21 11000 


تعتبر عملية تجهيز المأكولات بعد عملية الطهى أقل مجهودا ووقتاً من عملية 
تحضير وطهى الطعام إلا أنها تحتاج إلى ماكينات وأجهزة للتجهيز ومنها الأجهزة 


الآتية : 


أ- ماكينة خدمة عامة : عستطع د81 عوممعسظ لمععمع 0 


وهذه الماكينة تعتبر ماكينة متعددة الأغراض وتستعمل أيضاً فى بعض المهام 
فى مرحلة الاعداد والتجهيز فى مرحلة قبل الطهى وهى فى الحقيقة ماكينة (خلاط) 
حيث تستعمل فى مرحلة الاعداد والتجهيز مثل الطهى فى عمليات الضرب وعمل 
الصوص وتستعمل بعد الطهى فى عمل البطاطس البوريه وخلط المأكولات الساخنة . 
ب - ماكينات تقطيع شرائح ورءء 511 

توجد هناك نوعان من ماكينات تقطيع شرائح ؛ ماكيئات خدمة عامة وماكينات 
تقطيع اللحوم فقط لشرائح وفى المطابخ الصغيرة فان عملية تقطيع الشرانح يتم غالبا 
باليد ولكن فى حالة طلب تقطيع كسيات كبيرة من اللحوم فانه لا يكن استعمال 
الموديل الذى يعمل بالأيدى . 


يدا 


- نظلم النقل: جتمعاووك رول كمون 
7 -النقل من المطبيخ للتخديم : 


تعتير عملية نقل الأطعمة التى نتم طهيها من منطقة الطهى إلى منطقة التخديم 
ذات أهمية فى حالة المطابخ الكييرة أو إذا كانت هناك مسافة كبيرة بين المطيخ ومنطقة 
التخديم ؛ وتعتبر عملية النقل بواسطة العربات (التروللى) أو باليد هى أسرع طرق 
النقل وفى حالة إستعمال نظام النقل بالسير المتحرك (5]612لإ3ٌ 0011102[/015)) فانه 
يستلزم تخصيص أثنين من العاملين للعمل على السير . واحد منهما عند بداية السير 
والآخر فى النهاية للرفع من على السير كما أنه فى حالة طول مسافة السير فان 
الأطعمة سوف تبرد بسرعة وغاليأ ما يستعمل النقل بالسير فى حالة ما إذا كان تقديم 

الوجبات يستغرق وقتاً طويلاً . 

1 - عمئية نقل أدوات المائدة هن صالة الطهام إلى منطقة الغسيل : 

وهذه العملية هى نفسها بالنسبة لا ذكر سابقا فى النقل من المطبخ إلى منطقة 

التخديم . 

1 اعادة نقل أدوات المائدة النظيفة من منطقة الغسيل إلى منطقة 
التحديم : 

وعملية النقل هى نفسها كما ذكر سابقاً فى بند ١ ١/8/1‏ 8/17/؟ أما فى 
حالة ما إذا كان المطبغ ومنطقة التخديم أو منطقة الغسيل ومنطقة التخديم تقعان فى 

- منطقة غسيل (أدؤات المائدة - الفضيات - الاكواب والزجاج): 

5 ح- يجب أن تقع منطقة الفسيل بالقرب من نقطة التخديم لإختصار مسافة 
ال حركة عند إعادة الأدوات النظيفة إلى نقطة التخديم والتى يتم تخزين 
الأدوات النظيفة فيها لإعادة إستخدامها وفيما يلى بعض المعالم التى يجب 
ملاحظتها بالنسبة للأنواع المختلفة من المطابخ : 


4 


- وجود مكان باتساع مناسب يسع كمية الأدوات فى فترة الذروة مع وجود مبساحة 
للزجاج والفضيات والشوك والسكاكين . 


3 كان أ ست حك (شوك . سكاكين . معالق) والكسرولات 


- مكان لتنظيف الأطباق من المواد الملتصقة بها قبل غسيلها وذلك بتزويد منطقة 
الإستلام بأوانى لجمع الفضلات وفى المطابخ الصغيرة يمكن عمل فعحة فى ترابيزة 
الإستلام بوضع أسفلها إثاء ٠‏ أو وعاء صغير لجمع الفضلات ؛ أما فى المطابخ الكبيرة 
فانه يجب وضع وعاء » لجمع النضلات على ترابيزة الإستلام ويمكن تزويد هذا ' القسم 
بماكينة لفرم الفضلات (0567م1(15 1/351 1*000) تركب داخل حوض خاص 
بها. 


- مكان لعخزين الأطباق وهذا يتوقف على تصميم المطبخ وما إذا كان تخزين الأطباق 
وبأقى الأدوات يتم فى منطقة الغسيل أو يتم إعادتها إلى منطقة التخديم وتخزينها 
إلى حين إعادة إستعمالها . 
والتصميم المناسب لنطقة الغسيل تختلف لأنواع الخدمة الثلاثة الموضحة فيما 
بعد : 


أ - خدمة بواسطة خدم الموائد - الجرسونات : كعنم / ووع :1ج لآ 


فى حالة ما إذا كان يتم إستخدام جرسونات (خدم موائد) لتقديم الطعام وإعادة 
أدوات المائدة المستعملة فانه فى هذه الحالة من الضرورى ٠‏ أن تشغل منطقة الفسيل 
جانب من المدخل الى منطقة التخديم حيث أن ذلك ك سهل على العاملين وضع أدوات 
الماندة المستعملة فى المكان المعد لها فى جائب الماخل إلى منطقة الغسيل وبذلك فان 
الأدوات المستعملة المسسخه تتحرك فى تتابع طبيعى دون الحاجة إلى رفعها أو حملها 
بواسطة العاملين بمنطقة العمل. 


وم 


ب - الخدمة سعرفة العربات ال متحركة (تروللى) : 


فى حالة ما إذا كانت أدوات المائدة يتم إعادتها إلى منطقة الغسيل بواسطة 
العربات التروتلى مثل ما هو متبع فى أغلب مطاعم المناطق الصناعية فانه فى هذه 
الحالة ليس من الضرورى وجود ترابيزات إستقبال الأدوات المتسخة ملاصقة مباشرة 
بمنطقة التخديم كما يجب مراعاة وجود مكان لتخزين أو وضع العريات التروللى . 


ج - نقل الأدوات بواسطة السيور المتحركة : 


تستعمل السيور المتحركة لنقل الأدوات فى حالة ما إذا كانت منطقة الغسيل 
تقع على مسافة بعيدة من منطقة إعادة الأدوات المتسخه . 


7 -المعدات الخاصة بمنطقة الغسيل : 
أ- أدوات المائدة : 


يتم غسيل أدوات المائدة (70ع>0101)) باحدى الطرق الآتية : 


- الغسيل باليد فى أحواض الغسيل ومن المفضل أن تكون الأحواض من الصلب الغير 
قابل للصدأ ويكون هناك حوضين أحداهما للنقيع والآخر للغسيل وإذا كان المكان 
يسمح فانه يمكن إضافة حوض ثالث للشطف . 


- حموض مزدوج للغسيل ويكون هناك بينهما فاصل يسمح بوضع سيت حيث يتم 
غسيل الأدوات ثم وضعها فى السيت (أو السلة) وعند إمتلاتها يتم رقعها 
وتغطيسها فى الحوض الآخر الخاص بالتعقيم لمدة محددة ؛ ومن مميزات هذه الطريقة 
هو إمكانية جعل درجة حرارة المياه مرتفعة جداً بصفة مسحمرة وعنذ رفع السله 
والأدوات من هذا الحوض فان المياه تتبخر تلقائيا ئما يجعل إحتياجها للتنشيف 
بالفرط محدود جدأ . 


- غسالات الأطباق ومنها ثلاثة أنواع ذى الرشاشات حيث يتم وضع أدوات المائدة فى 
أسبته (18301:5) ويتم سحبها إلى ماكينة الغسيل إما أتوماتيكيا أو باليد ويتم 
رش الأدوات بماء ساخن تحت ضغط بواسطة ماء أكثر سخونة للشطيف (ع12125) 
ونوع أخر وهو الغسيل بالفرشه حيث يتم وضع قطع أدوات المائدة يدوي بين فرشتين 
دواره وهذا النوع يعتبر أحسن الأنواع حيث أن الفرشه تقوم بتنظيف القطعة 
بالإحتكاك المباشر أما النوع الثالث هو التغطيس فى خزان حيث بتم وضع أدوات 
المائدة فى أسيعه ويتم تغطيسها فى وعاء للغسيل ثم فى وعاء الشطف ملحق به 
طلمبة تقليب ويتم إختيار نوعية أو موديل الغسالة طبقأ لكمية أو عدد الأدوات 
المطلوب غسلها وبدون تبك فانه فى حالة المطابخ الكبيرة فان الغسالات 
الأوتوماتيكية تكون هى المطلوية . 


ب - السكاكين والفضيات : عم تدع از ع رعلا 


يتم غسيل هذه الأدوات فى المطابخ الصفيرة فى نفس أحواض غسيل أدوات 
المائدة (لإزع !عن )) ولكن فى المطابخ الكبيرة فانه من الضرورى أن يتم غسيل هذه 
الأروات فى حوض مستقل من الصلب غير قابل للصدأ . 

هذا ومن المفضل غسيل السكاكين والشوك وا معالق ... الخ باليد حعى يمكن 
تنظيفها جيدأ نظراً لتلرثها الشديد والتصاق الأطعمة بها وخاصة المواد الدهنية 
والمسترده والصلصة كما أنه غالبا ما توجد فى المطابخ الكبيرة ماكينة تلميع فضية . 
ج - الأكواب والزجاج : 201 

من المفضل حتى فى المطابخ الصغيرة وجود حوض لغسيل الأكواب والزجاج 
حيث أنه من الضرورى إستعمال مياه نظيفة جد للغسيل مع إضافة المنظفات المناسبة 
للمياه لغسيل الزجاج والأكواب ومن المناسب أن يتم غسيل الأوعية الزجاجية باليد 


ولكن أيضأً يمكن أن يتم الغسيل بالماكينات الخاصة وماكيئات الفسيل من النوع ذى 
الرشاشات. 


1.١ 


كما يلزم وجود أسبته خاصة لحمل الزجاج أو الأكواب حتى يمكن نقلها بسهولة 
إلى منطقة التخديم أو صالة الطعام كما يجب وجود وعاء لجمع المخلفات من سوائل أو 
مناديل ورقية وخلافه فى مكان يقع مياشرة قبل منطقة الغسيل ومن المفضل تنشيف 
الأكواب بوضعها مقلوبه فى الأسيعه أو على سطح مخرم أو به ثقوب بعد تنشيفها 
بالفوط القماش وفى هذه الحالة فان كعب الكوب فقط قد يحتاج إلى تنشيف خفيف 
بالفوط . 


٠١7‏ - منطقة خسيل اوعية وأدوات المطبخ 
(واأقصة )لآ لممتعدع ع معطاعن1) دعن رزنا - طكة11 


فى حالة عدم وجود مسطحات كافية سواء فى المطابخ الصغيرة أو المطابخ 
الكبيرة فان منطقة الغسيل تشغل جزء من المطابخ ولكن بقدر الإمكان فانه من المفضل 
أن تشغل منطقة الغسيل مسطح منفصل عن المطبخ وأقرب ما يمكن لمنطقة الطهى 
والأفران حيث يتم إستعمال القدر الأكبر من الأوعية والأدوات والحلل ومن المقصل 
وجود حوض كبير مصنوع من الصلب غير قابل للصدأ وبعمق حوالى 48 سم لسهولة 
غسيل أوانى الطهى الكبيرة . ويمكن إستخدام ماكينات خاصة لفسيل أوعية الطهى 
(1/3518آ 1[[قمع]1]) . ويلى ذلك حوامل للحلل مصنوعة من الصلب لتخزين الحلل 
والأوعية لحين طلبها مرة أخرى للاستعمال وبعض رؤساء الطباخين يفضل وجود حوامل 
الحلل أعلى أجهزة الطهى لتكون فى متتاول اليد مياشرة . 
7 - التخلص من الفضلات: 150581 عاود11 

فضلات المطابخ العضوية هي التى يمكن التخلص منها بواسطة ماكينات فرم 
الفضلات حيث أنها تتلف بسرعة طيقا لدرجة حرارة الجر مما يؤدى إلى إنبعاث روانح 
كريهه مما يستدغى الأمر وجود ماكيئات فرم الفضلات . 

أما بالنسبة للمخلقات الصلبة مثل البلاستيك أو الزجاجات أو الخشب أو الورق 
فانه لا يتم التخلص منها فى ماكينة فرم المخلفات وهى تشكل حتى الآن مشكلة حيث 
أنها تحتاج إلى مكان تخزين ويمكن تزويد هذه المنطقة بمكبس يمكنه كبس هذه المخلفات 
إلى حوالى من 5/١‏ إلى 4/١‏ حجمها الأصلى ثم وضعها فى أكياس بلاستيك يتم 
اغلاقها تماماً وتوجد سعات مختلفة لماكينات الكبس تتراوح بين ١/؟‏ حصان حتى 
خزالئ: : ١‏ حصان : 

4.3 


منطقة المشرؤيات: (كلطاتالط غ501 عق غع011ن) روء'1) وععومرء ]1 
177 - الفنادق والخطاعهم : 


يجب أن تقع هذه المنطقة فى الجانب الخارجى من كونتر الخدمة أو منطقة الخدمة 
ونظرا لأن هذه الخدمة قتد فى الغالب أغلب ساعات اليوم فانه من الضرورى تخصيص 
الأجهزة والمعدات اللازمة لها . 


وأول قطعة مهمة من المعدات هى غلاية المياه لعمل الشاى والقهوة وكذلك غلاية 
تسخين اللبن ويمكن أن يكونا فى مجموعة واحدة معاً ومن المفضل أن يكون مكانها 
أقرب ما يمكن لخدام المائدة أو الجرسونات حتى يمكن لهم خدمة أنفسهم وذلك فى 
الأماكن الصغيرة ؛ أما فى الأماكن الكبيرة فائه غالباً ما يكون هناك عاملين لتجهيز 
هذه المشرويات كما يجب أن يكون.هناك مخزن قريب للإمداد بأكياس الشاى والقهوة 
واللبن والأكواب والفناجين والمعالق ... الغ كما يجب تزويد هذه المنطقة بحوض خاص 
ووعاء لجميع فضلات الشاى وبواقى القهوة كما يجب ملاحظة أنه فى كثير من الفغنادق 
والمطاعم يتم تخديم التوست والعيش والزبدة من هذه المنطقة كما يجب وجود ثلاجة 
صغيرة للرجاج ونقطة مياه مثلجة . 


0/7 -المطاعم والأماكن الأخرى التى بها كافتيريات : 


المشكلة الرئيسية هنا هى أن الخدمة تمتد لساعات طويلة من اليوم مع وجود فترة 
ذروة تمتد لوقت قصير وفى أغلب الحالات فان قسم المشروبات يتم التخديم منه من 
نفس كاونتر الكافتيريا ولكن يجب أن يكون هناك مسطح منفصل لوحدة المشرويات 
لتخزين الأكواب والفناجين والمعالق . 


7 المناطق الصناعية التى بها كافثيريا : 


هناك مشكلة خاصة بكافتيريا المناطق الصناعية قد لا توجد فى باقى الأماكن 
وهي تقديم كميات كبيرة من المشروبات فى أقل وقت ممكن وهذا يعنى أنه يجب تجهيز 
المشروبات بكمية كبيرة مجمعة فى أوعية قبل الوقت المحدد للخدمة بدلاً من تجهيز كل 


و 


مشروب منفرد قى.قنجان أو أبريق كما يجب وجود غلاية مياه للإمداد المستمر بالمياه 
الساخنة أو غلابة ذات سعة كبيرة والإتجاه حديثاً هو وضع كاوئتر المشروبات بعيداً عن 
كاونتر الخدمة 5 


وبالإضافة إلى وحدات صنع الشاى والقهوه يجب أن يكون هناك أماكن تخزين 
ذات سعة كبيرة لتسهيل الإمداد بالأكواب والملاعق وغيرها . وفى حالة وجود عربات 
متحركة تروللى لتوزيع المشروبات على المكاتب فى الصباح وبعد الظهر فان غلايات 
ا مياه الساخنة يجب أن يكون لها ذراع طويل وفى مكان يسمح بسهولة ملء أباريق 
الشاى والقهوة الموضوعة على التروللى ويجب أن يكون بالتروللى أرفف أو مكان 
لوضع كمية كافية من الفناجين . 


: المستشفيات‎ - ١1/5 
من المعتاد أن تقع منطقة المشروبات فى أوفيسات الأجنحة أو مطبخ الجناح ولا‎ 
يتم نقل المشروبات من المطبخ الرئيسى ححيث أن المشروبات المطلوبة لكل جناح غالياً‎ 
بكميات قليلة وغالباً يتم وضع وحدة تسخين مسطحة لوضع أبريق أو إناء لتسخين‎ 
المياه وفى حالة الأجنحة الكبيرة فانه غالبا تزود بغلاية صغيرة للمياه لعمل الشاى‎ 

وترابيزة تسخين لعمل القهوه والمشروبات باللن . 


؟/6لىة -البار: 

فى الفنادق والمطاعم وصالات الطعام التى يتم التخديم بمعرفة خدام الموائد 
(جرسونات) غالبا يتم التخديم لصالة طعام البار من بار الفتدق الرنيسى وملحق يه 
مساحة كافية للأجهزة والمعدات والمخزن اليومى ويتم إمداد صالة البار من المخازن 
الرئيسية ومن المعدات التى يجب توافرها ثلاجة زجاجات درجات حراره 1 صفر درجة 
مثوية وحوض للغسيل ومخزن أكواب . 
١/5‏ - طرق تصميم المطابخ : 

نوضح فيما يلى طريقة مختصره للاسترشاد بها عند تصبميم المطابخ وقد تساعد 
المهندس المعسارى والمهندسين الإستشاريين والمهتمين بدراسة المطابخ فى وضع الأسس 
وتحديد المساحات والعلاقة بين المطابخ المختلفة بالمطبخ والربط بينها وإختيار وتحديد 
المعدات والأجهزة الضرورية الواجب توافرها فى المطابخ . 


خآ 


مشروب منفرد قى.قنجان أو أبريق كما يجب وجود غلاية مياه للإمداد المستمر بالمياه 
الساخنة أو غلابة ذات سعة كبيرة والإتجاه حديثاً هو وضع كاوئتر المشروبات بعيداً عن 
كاونتر الخدمة 5 


وبالإضافة إلى وحدات صنع الشاى والقهوه يجب أن يكون هناك أماكن تخزين 
ذات سعة كبيرة لتسهيل الإمداد بالأكواب والملاعق وغيرها . وفى حالة وجود عربات 
متحركة تروللى لتوزيع المشروبات على المكاتب فى الصباح وبعد الظهر فان غلايات 
ا مياه الساخنة يجب أن يكون لها ذراع طويل وفى مكان يسمح بسهولة ملء أباريق 
الشاى والقهوة الموضوعة على التروللى ويجب أن يكون بالتروللى أرفف أو مكان 
لوضع كمية كافية من الفناجين . 


: المستشفيات‎ - ١1/5 
من المعتاد أن تقع منطقة المشروبات فى أوفيسات الأجنحة أو مطبخ الجناح ولا‎ 
يتم نقل المشروبات من المطبخ الرئيسى ححيث أن المشروبات المطلوبة لكل جناح غالياً‎ 
بكميات قليلة وغالباً يتم وضع وحدة تسخين مسطحة لوضع أبريق أو إناء لتسخين‎ 
المياه وفى حالة الأجنحة الكبيرة فانه غالبا تزود بغلاية صغيرة للمياه لعمل الشاى‎ 

وترابيزة تسخين لعمل القهوه والمشروبات باللن . 


؟/6لىة -البار: 

فى الفنادق والمطاعم وصالات الطعام التى يتم التخديم بمعرفة خدام الموائد 
(جرسونات) غالبا يتم التخديم لصالة طعام البار من بار الفتدق الرنيسى وملحق يه 
مساحة كافية للأجهزة والمعدات والمخزن اليومى ويتم إمداد صالة البار من المخازن 
الرئيسية ومن المعدات التى يجب توافرها ثلاجة زجاجات درجات حراره 1 صفر درجة 
مثوية وحوض للغسيل ومخزن أكواب . 
١/5‏ - طرق تصميم المطابخ : 

نوضح فيما يلى طريقة مختصره للاسترشاد بها عند تصبميم المطابخ وقد تساعد 
المهندس المعسارى والمهندسين الإستشاريين والمهتمين بدراسة المطابخ فى وضع الأسس 
وتحديد المساحات والعلاقة بين المطابخ المختلفة بالمطبخ والربط بينها وإختيار وتحديد 
المعدات والأجهزة الضرورية الواجب توافرها فى المطابخ . 


خآ 


؟/٠/‏ - القواعد الأساسية : 
زودت الأبحاث والدراسات والتصميمات الحديثة المشتغلين والعاملين بالمطابخ 

بمعدات وماكينات وطرق للطهى لم تكن معروفة من سنوات قليلة إلا أن المشكلة 

الرئيسية هى كيفية إختيار هذه المعدات وال ماكينات لتناسب المشروع الجارى دراسته من 

حيث السعة وتركيبها فى المكان وبالطريقة المناسبة حيث قد تؤدى إختيار أجهزة غير 

مناسية للغرض المطلوب وكذلك عدم فهم طرق الصيانه الصحيحه إلى ضعف التصميم 

وعدم كفاءة التشغيل لذلك يجب.عمل الآتى : 

١‏ - دراسة العناصر الأساسية التى يتكرن منها المطبخ وعلاقتها معاء 

" + طريقة أنسياتب وحركة الأطعمة والمأكولات منذ دخولها منطقة التسليم حتى القيام 
بتقديمها وتخديمها على الضيوف حتى يكن وضع التصميم المناسب لمشروع المطبخ 
المطلرب دراسته وبالإضافة إلى ما سبق توضيحه فى الأبواب السابقة فانه يجب 
مراعاة عند الباء فى العمل فى تصميم المشروع . 

' - تحديد المساحات اللازمة لكل منطقة والأجهزة والمعدات اللازمة فى كل قسم ثم 
توضيح ذلك لعمل إستكشاف أو رسومات إبتدائية مع مراعاة عند الدراسة أن 
يعم توضيح مواسير الضرف والعغذية ومواسير اليخار وأغمال الكهرباء 
ومخارجها وخطوط الغاز ومخارج التهوية أو سحب الأبخره وإنذار مكافحة 
الحريق الأتوفاتيكى حيث يجب توضيح ذلك كله على المساقط الأفقية . 


؟ )/٠/‏ - أنواع الوقود : 


يعتبر الغاز من أهم مصادر توليد الحرارة فى عمليات الطهى والنقطة التى يجب 
مراعاتها بالنسبة للغاز هو أن يكون تحت ضغط قوى ومنتظم حيث أن ضعف ضغط 
الغاز أو عدم إمداد المطبخ بالكمية اللازمة يؤدى إلى زيادة مدة الطهى ويعتبر أفضل 
طريقة لعنظيم وضع أجهزة الطهى هو وضع أجهزة الطهى والأفران والغلايات والقلايات 
فى مجموعات وإمدادها بالغاز من خطوط الغاز من طرفى الخط أى من جهتين بما يؤدى 
إلى تساوى كمية وضغط الغاز لكل الأجهرة . 
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أما المصدر الثانى فهو الكهرباء ويجب دراسة أحمال الكهرياء لجميع الأجهزة 
والمعدات لمراعاة قطاعات الاسلاك والقواطع المناسبة كما يجب التأكد من الفولت 
والتردد والغاز حيث أنها قد تختلف من بلد لآخر . 


والمصدر الغالث للطاقة هو البخار حيث أنه مطلوب فى أغلب المطابخ ويستعمل 
فى أغراض كثيرة وليس فقط فى عملية الطهى وللآسف فان كثيرين من المشتغلين فى 
المطابخ لم يدركوا أهمية البخار فى المطابخ حيث أنه يستعيل فى طهى اللحوم 
والنضروات بالإضافة إلى تنظيف الأرضيات وال حوائط وكذلك الحلل والأوانى وتسخين 
دواليب المأكولات ومن الأسباب الرئيسية التى تجعل اليخار ذى أهمية فى الطهى هو 
حرارته الكامنة حيث أن كل رطل من البخار يحتوى على ٠٠٠٠١‏ وحدة حرارية بريطانيه 
وهذا بما يجعل الطهى باليخار سريع فالطعام البارد يعجل بعكثيف البخار وتخرج منه 
الحرارة التى تنقل من الأجسام الأسخن إلى الأبرد ويذلك فان الطعام يمتص الحرارة 
بسرعة وكمية الحرارة الموجودة فى البخار ليست ثابته حيث أنها تتناسب مباشر مع 
الضغط فكلما أرتفع الضغط على البخار زادت كمية الحرارة التى يحتويها. ومن مزايا 
البخار أنه لا يحتاج إلى مضخات لدفعه فى المواسير حتى فى حالة ما إذا كان يسير 
فى عكس ابإجاذبية الأرضية . 
6 /«ارم - انتهويكة : 

من الضروريات الأولية فى أى مطبخ هو وجود نظام تهوية مناسب فجميع 


سخانات وأجهزة الطهى البخارية والشوايات والقلايات والأقران تحتاج لأجهزة لشفط 
الأبخره الساخنه المتصاعدة منها . 


؟/ا/"/ | - طرق التهوية : 

توجد هناك طريقتين لحركة التهوية المطلوبة ؛ الأولى بطريقة السحب الطبيعى 
فاذا كان هناك أنواع فراغ تهوية (01نا(1) ومجرى هواء أعلى 11000 لسحب الهواء 
وطرده بواسطة مروحة لدفع الهراء .. ففى الحالة الأولى يتحرك الهواء حسب نظرية أن 


الهواء الساخن أخف من البارد ويتحرك لأعلي وضغط الهراء فى فراغ التهوية 
(061ا(1) أقل دائماً من ضغط الهواء فى المطيخ ما يجعل الأبخره ترتفع لأعلى منطقة 


1 


الضغط المرتفع بالمطبخ إلى فراغ التهوية ؛ ولكن هناك مشكلة وهى أن حركة الهواء 
بهذه الطريقة تكون بطيئة ما تؤدى إلى ترسيب المواد الدهنيه على الهوود وجوائب فراع 
التهويه ويمكن تجنب ذلك بواسطة مروحة تدفع الهواء مع إختيار مقاس مناسب للهوود , 
أما الطريقة الثانية للتهوية فهى بطريقة مراوح الشفط 


(مهة"1 عع بزه1 18 أن م1 معن - اعستنداوة عط1) 


: طريقة لخديد مقاس الهوود‎ - 0/٠/1 

يجب أن تمتد مساحة الهوود بمسافة من ١6‏ إلى "١‏ سم من جميع الجهات خارج 
حدود أجهزة الطهى ومن أحسن الطرق العملية أن نقعرض أن ٠١١‏ قدم مكعب من 
الهواء يلزم تحريكها فى كل دقيقة لكل قدم مربع من سطع ال 11000 ويضرب المساحة 
٠٠١ *‏ يمكن الحصول على حجم الهواء المطلوب ازاحته ويمعرفة حجم الهواء فانه يمكن 
تحديد أبعاد فراغ التهوية (1(161) ولمنع ترسيب الدهنيات على أسطح فراغ التهوية 
والهوود فان سرعة الهواء يجب أن لا تقل عن - - ١١‏ قدم / دقيقة وبقسمة حجم 
الهواء المطلوب إزاحته على ٠٠٠١‏ يمكن تحديد أبعاد فراغ التهوية ويمكن بعد ذلك 
تحديد حجم المروحة المناسب لسحب ٠٠٠١‏ قدم من الهواء / دقيقة وذلك من 
الكتالوجات الخاصة بمراوح الشفط . 


5 - طريقة تحديد المساحات للمناطق المختلفة : 


يجب أن يتم تحديد المساحات المناسبة لكل منطقة أو لكل قسم عند بداية مرحلة 
التصميم حيث أنه من الصعب تغيير المسطحات أو إجراء تعديلات بعد التنفيذ ففى 
حالة ما إذا كان مسطح المطبخ أو صالات الطعام أقل من المطلوب فان ذلك يؤدى إلى 
إزدحام المكان ويؤدى بالتالى إلى عرقلة الحركة وسير العمل وكذلك زيادة المساحات عن 
الحاجة تؤدى إلى زيادة التكلفة والجداول المرفقة توصى بالمساحات المناسبة للمطبخ 
والمنطقة الخلفية (1101058 ع1 01 عاع193) والعى تؤدى الغرض المطلرب والأرقام 
الموضحة لا تمغل أرقام محدهه إنما أرقام متوسطة أخذت من تصميمات نفذت ويمكن 
التحرك فى حدودها حسب المواصفات والإحتياجات المطلوبة لكل مشروع . 


لاع 


هذا ولا يوجد نموذج عام أو محدد لمطبخ أو لصالة طعام حيث أنه لا يمكن عمل 
نموذج يناسب كل التجهيزات والمتطلبات الخاصة بكل مشروع حيثة لكل منها مشاكله 
الخاصة التى يجب دراستها على انفراد . 


ولتحديد المساحة المطلوبة لصالة طعام تقدم الوجيات الثلاثة فانه يجب تحديد 
سعة المقاعد بالصالة ويمكن إعتبار مسطح ١41١م" ١6(‏ قدم مريع) لكل شخص 
مسطح مناسب فى أغلب الأحوال وهذا المسطع يشمل مساحة الممرات بين العرابيزات 
والخدمات الضرورية مثل أماكن أدوات المائدة والمفارش وغيرها. وفى حالة ما إذا كانت 
صالة الطعام تستعمل فى تقديم المشروبات والكوكتيل فيجب حجز مسطح حوالى 
/٠‏ من مسطع الصالة لهذا الغرض. كما يجب مراعاة مساحات للمرافق الأمامية 
مثل أماكن الإنتظار ٠‏ التواليتات ٠‏ فترينات الهدايا. الحسابات. مخازن الكراسى 
مكتب (1(6316) الكباتن والجرسونات (1/211615لآ ع 1219م 02)) والمترات ؛ والخطوه 
الثانية بعد تحديد وحساب المسطع الكلى لصالة الطعام هو تحديد حجم المطبخ والأماكن 
أو الخدمات الخلفية (1101156 126 04 عا83) وهى تحتاج إلى مسطح ماثل لمسطع 
صالة الطعام . 


وبالرجوع إلى الجدول رقم (؟) يلاحظ أن المطبخ يشغل حوالى 08 / من المساحة 
وأماكن الخدمة الخلفية (1101056 1126 04 عاع183) تشغل 40 / من المسطح. 
ويعتير الشكإا العام للمطبخ ذئ أهمية حيت أنه لإمكان الإستفادة القصوى 
بالمسطح الخاص بالمطبخ فان شكل المطبخ يجب أن يكون شبه مربع وأن يكون موقعه 
خلف صالة الطعام مباشرة . 
؟ 71١5/‏ الكافتيريا : 


المساحات اللازمة لصالة الطعام ؛ المطبخ , الخدمة بالنسبة لتخطيط كافتيريا 
تعتمد على عدد الأفراد المطلوب خدمتهم خلال الوجبه الواحدة وهذا الرقم يسبى حمل 
الوجبة (030.]آ 21ع11) ويستعان به فى تحديد عدد المقاعد اللازمة بصالة الطعام. 


م 


وواضع أنه فى حالة ما اذا كان حمل الوجبة (1030آ [1/168) يتم تقديمه خلال 
قترة زمئية مثل ساعة واحدة أو أقل فان عدد المقاعد اللازمة يسَنَاوى فى هذه الحالة 
حمل الوجبة (1.020 [7168) أما فى حالة ما اذا كانت الوجبة تقدم على فعرات 
متتالية فان حمل الوجية يقسم على عدد هذه الفترات ويتحديد عدد مقاعد صالة 
الطعام فانه بالتالى يمكن تحديد صالة الطعام على أساس ١١‏ قدم مربع (١١.١م')‏ 
لكل شخص إلا انه فى بعض الجهاث لسهولة الحركة فانه يتم تحديد الصالة على اساس 
6 قدم مربع ١.40(‏ م') لكل شخص ويجب مراجعة الكودات المعمول بها بالجهات 
المختلفة أن وجدت . 


علماأ بأنه يتم إحتساب المطبخ ومنطقة الخدمة الخلفية 12لا أن عآعة18) 
(1101156 على أساس ١١‏ قدم مريع أيضا (١٠.1١م')‏ ؛ ويتم إحتساب مساحة خط 
الخدمة المستفيم (4.562 561911185 ]35331817 للد ) على أساس " إلى 4 قدم' لكل 
فرد ؛ وفيما يلى مثال لطريقة الحساب : 


نفترض مطلرب تخطيط كافتيريا تقدم الغذاء لعدد 4٠١‏ شخص خلال فترتين 
كل منها ساعة واحدة لمراعاة الناحية الإقتصادية : 


عدد الأفراد المطلرب تقديم الطعام لهم فى الفترة الواحدة - : 
- عدد المقاعد المطلوبة +٠٠‏ مقعد . 
- مسطع صالة الطعام - . .4 “ا ١١7‏ قدم مربع - 48٠٠١‏ قدم مريع (45م'). 
- المسطح المطلوب للخدمة - 4٠.١‏ فرد *ا " قدم' إلى 4 قدمم' 
فى خط مستقيم ..؟1 إلى 11٠٠١‏ قدمم' 
(-6,١١١م'إلى‏ .8,6غ12م') 


هذا وقد تحددت المدة التى يمكن للشخص إنتظارها فى الكافتيريا وهى ١١‏ 
دقيقة وبالتالى يجب أن يتم التصميم على أساس أن يتم التخديم لعدد 44٠‏ شخص 
فى مدة "١‏ دقيقة أو أقل : 
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17 خديد السرعة فى خط الخدمة : (0ععءم5 عدذآ عمتمرعاءم) 
سرعة المرور فى خط الندمة بالكافتيريا 


تقاس سرعة خط الخدمة فى الكافتيريا يحساب عدد الأفراد عند مرورهم بنقطة 
معينة على خط الخدمة خلال دقيقة واحدة وتحدد السرعة بدرجة كبيرة حسب نوع قائمة 
الطعام (111ا1/1 01 6م/10) التى يقدم ويتراوح الرقم من " فى الدقيقة عند تقديم 
إختيارات متعددة من الطعام إلى 4 أو ١١‏ فى الدقيقة عند تقديم وجبة معدة مسبقا أو 
مغلفة مسيقا 7160806138128 فى حالة الخدمة الذاتية وطبقأ لهذه الأرقام فان خط 
خدمة مفرد يسمح بمرور حوالى ٠٠١‏ شخص خلال عشرين دقيقة (على أساس مرور ٠١‏ 
أشخاص / دقيقة) . وهذا يعنى حسب الأرقام المعطاه سابقاً قاعه لخدمة 1١‏ شخص 
خلال ١١‏ دقيقة يكون مطلوب عدد (؟) خط خدمة كامل . 

ولنجاح التصميم فانه من الضرورى المحافظة على سرعة خط الخدمة وإعطاء 
عناية كافية لمنع عنق الزجاج أو الإختناق عند الكيس والمراجع وذلك بوجود عدد كاف 
من العاملين . 


- تصميم وتشغيل منطقة الإستلام: 
77 - منطقة الاستلام : 


وهى المنطقة الأولى فى إستلام ودخول المأكولات والتى يجب إعطاءها عناية عند 
التصميم فجميع المواد التى يتم إختيارها وإستعمالها فى هذه النطقة يجب أن تتحمل 
الخدمة الشاقة لطبيعة العمل فى هذه المنطقة بالإضافة إلى أن تكون من نوعية ذات 
مظهر صحى سهله التنظيف نع أى تلوث . 
؟ 7 - رصيف الاستلام : 


وهو رصيف من الخرسائه غالبا بارتفاع كاف ليسمح بانزال وتفريغ الحمولة من 
السيارات بسهولة وغالبا يكون بارتفاع يتراوح من 0/اسم إلى 4١‏ سم ويتم عسل 
منحدر بين مستوى الشارع وإرتفاع الرصيف ويمكن عمل مظلة لحماية سيارات النقل 
المنعظر تفريغ حمولتها ويجب تزويد الرصيف بنقطة مياه بارد وساخن لتركيب خرطوم 
للفسيل :كلك نقطة ضرق: 


؟/ذا /" - حركة البضائع : 


يجب توفير وسيلة لنقل البضائع بعد انزالها إلى الرصيف لنقلها إلى الداخل 
ونمكن استعمال عربات تسير على عجلتين وتدفع باليد أو إستعمال تروللى وتحدد 
حمولة هذه العربات وحجبها حسب كمية ونوعية البضائع الموردة . 


؟/12/ - إجراءات الإستلام : 


التصميم النموذجى هو أن تكون منطقة التخزين فى نفس مستوى رصيف 
الإستلام أما فى حالة عدم إمكانية ذلك ووجود منطقة التخزين فى مستوى أخر مثل 
البدروم فانه يمكن نقل البضائع بواسطة سير متحرك (201112[/01) ][138) ويجب 
تحديد وزن المهمات التى سيعم نقلها وغالباً ما يوجد ميزان يفضل أن يكون متحرك فى 
مكان قريب من رصيف الخدمة وأغلب أنواع الموازين المستعملة هو ميزان الطبليه وله 
عجل كما يوجد حاليآ أنواع موازين تجارية فخمه يمكن قراءة الوزن مباشرة بواسطة 
مؤشر على وجه الميزان كما توجد بعض الموازين يمكنها طبع وتسجيل الوزن على 
الغاتورة أو على كارت خاص أو شريط ٠‏ وهذه الموازين يمكن توريدها بوعاء مصنوع من 
الصلب غير قابل للصدآ يحجم حوالى 8/ »ا 6" سم < ١8‏ سم عمق . 


أما بالنسبة لغرفة ضغط أوعية القمامه (ع540:728 32 عق اوة1) فانها 
يجب أن تقع بعد منطقة الإستلام مباشرة ويفتح بابها على رصيف الإستلام مياشرة 
وعزل هذه الغرفة عن المطبخ ومنطقة التخزين مهم للدواعى الصحية كما أن فتح باب 
غرفة القمامة على رصيف الإستلام (:10001) يسمع بنقل القمامة فى أى وقت بعد 
مواعيد العمل كما أنه يتم غسيل الأوعية الخاصة بالقمامة بهذه الغرفة وأسهل طريقة 
هو الفسيل اليدوى باستعمال خرطمم مياه باردة أو ساخته ويزود الخرطوم ب 
13762121 7/2013 ويجب وجود نقطة صرف فى منتصف الغرفه ويتم عمل ميول 
فى البلاطه فى إتجاهها وطريقة إنشاء وتشطيب هذه الفرفة مهم جدأ حيث أنه يجب أن 
تكون الأرضينة هن ال#زستاتة !و السيراميك وكدثلف التتراتط كما يجب كريد هده القرقة 
للاحتفاظ بدرجة حرارة الغرفة فى حدود 6٠‏ درجة ف ٠١(‏ درجة مثوية) والأبعاد 
المناسبة لهذه الغرفة هى حوالى ١.4٠‏ م* ٠4.؟‏ م. 


لحن 


الموظفين . لوحه النشرات ويجب أن تكون بعد المدخل ورصيف الإسشَتلام مباشرة . كما 
يلى منطقة الإستلام غرفة إستراحة الموظفين وغرف دواليب وخلع الملابس . 


7 - غرف التخزين : 5 عام 


يجب أن يتم احتساب حجم غرفة التخزين بحيث تسع لتخزين المواد اللازمة لمدة 
مناسبة تختلف حسب بعد أو قرب المكان من مصادر المواد الخام: ويمكن احتساب 
المسطح على أساس حمل الوجبه اليومى وقسمتها على ؟ وتمثل النعيجة الأقدام المربعة 
اللازمة لغرف التخزين والتى تكفى مدة ١‏ يوم والمواد المستعملة للأرفف وخلافه 
داخل غرف التخزين هى غالياً ثلاثة مواد ؛ الخشب والصلب المشكل والسلك كما تصنع 
الأنواع الجديدة من الأرفف حاليأً من الأسلاك الثقيلة المطلية كروم . 


هذا كما أن ضبط حرارة الجو داخل غرف التخزين مهم أيضأً ويجب الإحتفاظ 
بها بدرجة حرارة مربحه ولا يمح بارتفاعها عن "8١‏ ف (5؟ درجة مثوية) كما يجب 
أيضأً ملاحظة مقاس فتحات الأبواب بحيث يكون بعرض وارتفاع مناسب وفى بعض 
الأحيان يتم تركيب الأبواب بحيث يكون إرتفاع الضلفة على جزنين جزء سفلى 
بالإرتفاع العادى وجزء علوى يمكن فتحه فى حالة دخول صناديق أو بضائع بأحجام 
كبيرة ويمكن فى هذه الحالة أن تكون أبعاد الفتحات خوالى ١,6١‏ متر عرض <* 
شان م ارتفاع . 


5 - غرف التبريد: قصردنخ1 00101 


يلى دراسة غرف التخزين بحث ودراسة غرف التبريد حيث أنها من العناصر 
المهمة حيث أنه لا يتم تخزين المواد الجافة فقط بل أنه من الناحية الإقتصادية يتم شراء 
وتخزين المواد الطازجة وتخزينها فى غرف التبريد حيث يمكن شراء الكميات اللازمة من 
الأسماك والفاكهة والخضروات واللحوم ومنتجات الألبان لعدة أيام وتخزينها لحين 
الحاجه إليها , كما أنه يمكن تخزين المواد المجمدة لمدة من ثلاثة إلى سعة شهور فى حالة 
الضروره ومن مميزات غرف التبريد أنها يمكن تصميمها بأحجام مختلفة حتى أصغر 
خم 


4, 
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خم 


4, 


؟ اما - المطابخ : 
حسب مساحة غرف التبريد ؛ 


قبل حساباث المسطحات السابقة فان مساحة غرف التبريد يمكن إحتسابها أيضاً 
على اننائن حمل الوجبات (1.080 7/1231) حسب أعلى إستهلاك يومى حيث يتم 
ضرب حمل الوجبات * متوسط وزن الطعام المقدم لكل شخص فى الوجبه ويقدر عسوماً 
ب ؟ رطل (9048,. كجم) كا ثلاث مرات عدد الوجبات اليومى - وزن الطعام 
التو 


وبتحديد وزن الإستهلاك اليومى من الأطعمة يمكن محديد حجم التخزين لعدد 
الأيام التى يحددها المسئول عن المطبخ والتى تعتمد أيضأ على إمكانية ا موردين وموقع 
المطبخ بالنسبة لأماكن الإنتاج وبعد المسافة . 


هذا ونظرأً لإختلاف أنواع المواد التى يتم تخزينها وطريقة تعبئتها فانه من 
الصعب تحديد الحجم حسب الوزن إلا أنه لسهولة الحساب فائه يتم حساب متوسط حجم 
أوزان جميع المخزونات وطبقاأ للمعدلات التى ثبت بالتجربة أنها معدلات مناسبة فانه 
يتم إحتساب قدم مكعب لكل 10 رظل (آ 18 جع2] عطق1 45) 1 أو ار ف ١‏ 
كجم لكل م' . 


75 - حساب المساحات اللازمة: ‏ دونادانهله© كلئعءلا ععدمة 


نفعرض أن المساحة بين الأرفف هو سم (18 بوصة) وكل قدم مسطح 
(0,0515م') يسع ١,6‏ قدم مكعب -2١(‏ ,: م') من البضائع وهذا يعنى أن كل 
قدم مسطح (915.,. م') من الأرفف يحتوى على حوالى (74.6 كجم) من 
البضائع وبقسمة جملة وزن البضاتع المطلرب تخزينها على 4" رطل (19.,0 كجم) 
يكون النتيجة تساوى كمية مساحات الأرفف اللازمة (بالقدم المسطع) أو (متر 
مسطح) ومن الواضع أنه ليس جسيع أنواع البضائع تحتاج لنفس النسبة من المسطع 
الكامل. ففى التشغيل المتوسط فان هذه النسبة يمكن أن تنخفض إلى 70/ بالنسبة 
للحوم والدواجن و 7/0 أيضاً للخضروات والفاكهة و ١‏ / لمنتجات الألبان و /١١‏ 
للأغذية المجمدة . 


00 


وفيما يلى مثال لإعطاء فكرة سريعة عن خطوات حساب التصميم الواقعى 
لفرفة التيرية : 

نفترض أن حمل الوجبة (1.080 81621) هو 6٠١‏ وبفرض أن إمكانية التوريد 
حسب إمكانية المورد هو كل خمسة أيام أى سوف يتم تخزين الطعام أو المأكولات 
اللازمة لمدة خمسة أيام . ومتوسط إستهلاك القره اليو هر ” رطل (77, 7 كججم) 
وبذلك يكون الوزن الإجمالى المطلوب تخزينه هو (- - 54٠‏ رطل). 


. حمل الوجيه (1.080آ 78/1681) أو عدد الوجيات 8٠١‏ 
عدد الوجيات فى خمسة أيام - 8٠‏ كا 6 يوم > 2١+ ١‏ وجبه . 
وزن الطعام لمدة خمسة أيام > . . .4 *ا 5 رطل ع . - ٠‏ 4؟ رطل 
حجم المكان المطلوب لإستيعاب 12٠٠٠١‏ رطل طعام : 
كماع 2 7 
وى تع 1ت - 077 قدم مكعب 
3 
مسطحع الأرفف المطلوبة : 


ل 1 


ورلا 
ويمكن تحديد المساحات لكل نوع من الأطعمة كالآتى : 
١‏ - اللحوم والدواجن - هه" “ا ها / - ١١4‏ قد.' 
؟ - الخضروات والفاكهة - وه" *ا 76/ - ١7١4‏ قد." 
* - منتجات الالبان - 700 >“ 0 / - 7١‏ قده"” 


؛ - الأطعمه المجمدة - 788 << /١١‏ - 71 قدء" 


وباستعمال أرفف يعرض حوالى 6 سم يمكن تحديد أطوال الأرفف المطلوبة على 
الجانيين وعددها والطول المعتاد للأرفف هو حوالى "٠٠١‏ معر مع تك مسافات من 
الحائط والأرضية كما يراعى عمل رات بعرض يتراوح بين ١,5١‏ متر و ١.١‏ متر 
ولا تقل عرض فعحة الباب عن -5, - متر . 


- منطقة التحضير : 


تحتاج الفاكهة الطازجه والخضروات واللحوم بوجه عام للتحضير قبل عملية 
الطهى وتشمل عملية تحضير الفاكهة والخضروات الغسيل والفرز والتقطيع والتقشير 
والتقطيع شرائع ومن المفضل إجراء هذه الأعمال فور وصولها وذلك يختصر أماكن 
التخزين وقبل فسادها أو يلحق بها العطب . 


- لخضير المخضروات : 


تعتمد المساحة المطلوبة لتحضير الخضروات على حجم وكمية الخضروات اللازمة 
ففى حالة ما إذا كان تحضير خضروات لعدد وجبات يتراوح بين ١0١‏ إلى ٠٠١‏ وجبه 
فى الساعة فانه يلزمها مسطح من 0.١‏ إلى 0/ قدم مسطح أى بالنسبة لعدد وجبات 
اكبر من ذلك لغاية ١٠٠١‏ وجيه / ساعة فاتها يلزمها من ٠٠١‏ إلى ١١8‏ قدم مربع. 
أما بالنسبة للوحدات الغى تخدم أقل من ٠١١‏ وجبه / ساعة فانه يمكن دمج قم 
تحعضير النضروات مع تحضير اللحوم فى مكان واحد ويراعى أن تكون الأرضية من 
نوعية تتحمل الخدمة الشاقة من السيراميك أو البلاط ومن أهم المعدات لهذا القسم هو 
ترابيزات التحضير ويكون لها قرصة من الخشب الصلبٍ سمك 6./ سم "(١‏ بوصة) 
وبطول حوالى ١.٠١‏ إلى ١.46٠‏ مر ويعرض 75 سم أما الأجزاء الأخرى نتكون 
مصنوعة من الصلب غير قابل للصدأ استانلس سعيل وللترابيزه أسفل القرصة أرفف 
تستعمل للتخزين كما يجب وجود حوض للغسيل وفى وحدات الترابيزات التى بطول 
4 م فان الحوض يتكون من عدد ؟ حله كل متها بمقاس حوالى ٠١‏ سوا ٠١‏ سم 
وعمق ١86‏ سم وعدد (؟) صفايا طول 5١‏ سم ويجب أن تكون زوايا الحوض مستديره 
وطابق بالفيداج ويجب أن يكون للحوض وزره من الخلف بكامل الطول ويمكن عسل رف 
أسفل الحوض لحفظ مواد النظافة ومن المفضل أن يكون الصلب غير قابل للصداً 
المصئوع منه الحوض من الصلب 88 14 رقم ؟ . 
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7 - تقشير الخضروات : 


فى حالة تحضير كميات كبيرة من الخضروات فانه يلزم ماكيئة تغشير 
للخضروات والبطاطس وبعض الطهاه يرغب فى يعض الاحيان حك القشره فقط دون 
إزالتها وتقشيرها بالكامل وتوجد ماكينات مزودة بفرش دوارة تستعمل فى هذا 
الغرض. 

كما أن عملية تحضير الخضروات قد تحتاج إلى عدد ١‏ ماكينة تقطيع وماكينة 
(1011112) وتوضع ماكينات التقطيع على ترابيزة مقاسها حوالى .,5١‏ < ولا,: م 
وإرتفاع حوالى / سم وتكون قرصة الترابيزة من الصلب غير قابل للصذا 
(83 14 - 4 710) مع لف جميع الحواف . 


075 - السلطات والسندوتشات : 


من أهم العناصر الى توجد فى هذا القسم كاونتر بمخزن أسفله ومزود بحوض 
مزدوج ويعلو الكاونتر على الحانط دولاب حفظ التوابل وما يماثلها والجزء الأسفل من 
الكاونتر مقفول وله ضلفتين منزلقتين وتصنع دواليب التوابل من الصلب غير قابل 
للصدأ وخاصة الجزء الأمامى أما باقى الأجزاء الداخلية فيمكن تصنيعه من الصاج 
المجلفن كما يستعمل أيضآ فى هذا القسم كاونتر يستعمل من الجهتين 
زا ]تانامن) 0ئتة[151] معو - ع1أطناه0]) 


وتصنع قرصة الكاونتر العلوية من الصلب غير قابل للصدأ (4 210 - هع 14) 
مع لف جميع السلوك والأرجل من مواسير مستديره من الصلب غير قابل للصدأ أيضأ 
وتوجد أرفف تعلق فوق الكاونتر بمواسير مستديره من الصلب غير قابل للصدأ ويجب 
أن يرتفع الكاونتر بمسافه ١1‏ سم على الأقل أعلى من الأرضية . 


ومن أهم المعدات فى هذا القسم هو الخلاط ويوضع فوق ترابيزه متحركة طولها 
حوالئ 6/ سم وبغرض 5١‏ سم وارتفاع حوالى "١‏ سم كما يلزم:وجود بعض المعدات 
المهمة لإستعمال الخلاط مثل وعاء من الصلب غير قابل للصدأ بقطر حوالى 8/ سم ولا 
يوجد قسم للسلطات والسندوتشات بدون ثلاجات وهى ثلاثة أنواع وهى : 


أن 


قاتمنا مأ - 1011 لته تاعتاععط! - ودقة , دأ - تاعوع كل[ 


وتستعمل الثلاجة 12 - 1183611 فى المطبخ للتخزين والإستعمال اليومى 
وتحتوى على قسم أو قسمين أو ثلاثة أو أربعة أقسام وتصنع الثلاجة من هيكل معدنى 
وجميعها باللحام ولها حامل من المعدن الثقيل المقاوم للصدأ ويجب أن يكون العزل 
بالثلاجة متاسب لمعدلات ودرجات التبريد ٠‏ وتستعمل الثلاجات 

05 عع أناع ]1 طاعيهس!ا!' - ؤقةط 

للربط بين منطقتين مثل الربط بين المطبخ وخط خدمة الكافتيريا أما الثلاجات 
[١ 015‏ 1 - [01خ1 فهو نوع مشابه للنوع السايق إلا أن أرضيتها ترتقع 
عن أرضية المطبخ بحوالى ؟ سم ويتم تغبيت منحدر من زوايا من الصلب غير قابل 
للصدأ - 58ذ1آه1 - مدسة1 عأع دخ 5.5 تسممح بانزلاق الأرفف المركب لها عجل 
15 عدن[1هخ1 إلى داخل الشلاجة وذلك لتسهيل حركة سحب وإدخال الأرفف 
المستمر نظراً لتعدد وكثرة الطلب على السلاطات والحلويات . 
- المساحات والا"'جهزة والمعدات وتخطبط المطابخ الخاصة بامداد الفنادق والمطاهم 

والكافتيريات بالطعام 

بعد ما قمنا بتوضيح المجموعات المختلفة من المطابخ والخاصة بامداد الفنادق 
والمطاعم وخدمة الحفلات والمصانع والمعسكرات ... الخ وتحديد المعالم الرئيسية لكل 
منها وتحديد المناطق المختلفة والعلاقة بينهما فانه يجب على المصمم أن يعلم تمامأ أنه 
لنجاح أى تصميم أو تخطيط للمطبخ ؛ أنه بدون سهولة إنسياب الحركة منذ إستلام 
الخامات بمدخل منطقة الإسعلام وإلى أن يتم تحضيرها وطهيها وتقديها فلن يلقى 
التصميم النجاح المطلوب لما يجب تصميم الأجهزة وترتيبها فى وضع يسهل على 
العاملين بالمطيخ تناولها والشكل رقم )١(‏ عيارة عن دياجرام يوضح نموذج وطريقة 
تتابع سير العمل والحركة من منطقة أو قسم إلى المنطقة الأخرى ؛ كما يوجد قيما يعد 
جداول لتوضيح المسطحات اللازمة لكل قسم من أقسام المطبخ وأخرى توضع أنواع 
المعدات والأجهزة اللازمة فى كل قسم أو ننطقة وكل منها: فحسوب على أساس عدد 
الوجبات المطلوب تقديها هذا ويجب الأخذ فى الإععبار أن هذه المساحات والأجهزة 
المحددة تععبر فقط كأرقام إسترشادية والتى تختلف وتتفير طبقاً للمسطحات والمواقع 
المتاحة وعدد ايام توريد الخامات . 
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قاتمنا مأ - 1011 لته تاعتاععط! - ودقة , دأ - تاعوع كل[ 
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والمطاعم وخدمة الحفلات والمصانع والمعسكرات ... الخ وتحديد المعالم الرئيسية لكل 
منها وتحديد المناطق المختلفة والعلاقة بينهما فانه يجب على المصمم أن يعلم تمامأ أنه 
لنجاح أى تصميم أو تخطيط للمطبخ ؛ أنه بدون سهولة إنسياب الحركة منذ إستلام 
الخامات بمدخل منطقة الإسعلام وإلى أن يتم تحضيرها وطهيها وتقديها فلن يلقى 
التصميم النجاح المطلوب لما يجب تصميم الأجهزة وترتيبها فى وضع يسهل على 
العاملين بالمطيخ تناولها والشكل رقم )١(‏ عيارة عن دياجرام يوضح نموذج وطريقة 
تتابع سير العمل والحركة من منطقة أو قسم إلى المنطقة الأخرى ؛ كما يوجد قيما يعد 
جداول لتوضيح المسطحات اللازمة لكل قسم من أقسام المطبخ وأخرى توضع أنواع 
المعدات والأجهزة اللازمة فى كل قسم أو ننطقة وكل منها: فحسوب على أساس عدد 
الوجبات المطلوب تقديها هذا ويجب الأخذ فى الإععبار أن هذه المساحات والأجهزة 
المحددة تععبر فقط كأرقام إسترشادية والتى تختلف وتتفير طبقاً للمسطحات والمواقع 
المتاحة وعدد ايام توريد الخامات . 
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وفيما يلى رسومات تخطيطيه لنوعين من المطابخ ٠‏ النوع الأول لخدمة فندق أو 
مطعم صغير ومع إتاحه الفرصة لإمكانية التوسعات المستقبلية حبك أن أغلب منطقة 
التحضير تقع خول محيط المطبخ والثاتى لفنادق أكير وبمناطق تحضير منقفصله عن 
منطقة الطهى . 


5 بعض التوصيات المعمارية والإنشالية الواجب مراعاتها عند تصميم فراغ المطبخ: 


1 - يتم تحديد مكان المطبخ فى الفنادق والمستشفيات بحيث يكون متصل إتصالاً 
مياشرا بمنطقة استقبال البضائع كذلك مخازن الأغذية والمشرويات وغرف التبريد بسعات 


منئاسبة وكافية . 


بيعي أن تتوافر فى منطقة الإستقبال (>1ع1(6 ع10اأععع18) أماكن لما يلى : 
- غرف لمراقب الأغذية والمشروبات (021401© معد ناء13 ع3 120001) . 
- غرفة مكتب لموظف الإستقيال 71©710) ع 0أتاتععع19) , 
- غرفة لمكتب الآمن (ع011) 566101115) . 
- أن يكون مكتب مدير المشعريات يجوار هذه المنطقة . 
- غرفة تصنيف المخلفات وتخزين المخلفات الجافة . 
غرفة تبريد المخلفات الرطبة (عييةطا67) 
- مخزن للفوارغ . 
- مخزن مبرد للزجاجات المملوءة . 


ج - يتم تقسيم فراغ المطبخ إلى الأقسام التالية : 
- منطقة تحضير الخضروات . 
- منطقة تحضير اللحوم والدواجن . 
- منطقة تحضير الأسماك . 
- منطقة تجهيز المأكولات الياردة . 
- منطقة الطهى وهى مقسمة إلى قسمين : 


- قسم الطهى الجاف (4162 2001128) 1(1) ويه الأقران والشوايات 
والمسطحات الساختة . 


مه 


- قسم الطهى الرطب (4788/ 1285كآ0001) 171'66) وبها حلل الغلى والقلايات 
وأفران البخار . 

- منطقة ال حلوانى والخبيز - ويمكن أن تكون منفصلة عن المطبخ ولكن ليست بعيدة 
عن المطبخ . 

- منطقة غسيل الأوانى وتكون أقرب ما يمكن لمنطقة الطهى . 

- منطقة غسيل الأطباق وتكون قريبة من باب دخول المطبخ من المطعم - ناحية 
اليمين . 

- منطقة تسليم الوجيات: - وتكون مواجهة لأبواب تخديم المطعم . 
منطقة المشروبات وتكون قريبة من أبواب تخديم المطعم . 
منطقة خدمة الغرف (5219168 150013) - لعلقى طلبات النزلاء بالفندق. 

- مكتب لكيير الطهاه (0161)) يكون قريب من منطقة الطهى وإستلام الوجيات؛ 
مزود بشباك لسهولة اللسيطرة والرؤية متابعة عمل العامئين . 


د - لا يقل عرض ممرات التخديم عن 7,8 متر - الا فى حالات استثنائية كما فى 
مطابخ فنادق النجمتان والثلاث نجوم . 


ه - لا يقل الإرتفاع من باطن الكمرات حعى أرضية المطيخ عن ١,5٠‏ مشرء وذلك 
للسماح بمرور دكتات التكييف وسحب الهواء وحوامل الكابلات الكهرياثية . 


ملحؤظة : 
لا يسمح اطلاقا بتعليق مواسير صرف صحى بسقف المطيغ حسب تعليمات 
وزارة الصحة حفاظاً على الصحة العامة . 


و - يراعى قى التشطيبات المعمارية للمطبخ الآتى : 
- أن تكون الأرضيات من السيراميك ال مقاوم للانزلاق والصدمات بسمك لا يقل عن 
4امم ؛ وأن تركب وزرات ملفوفة من نفس نوع السيراميك عند اتصال بلاط 
الأرضية ببلاط الحوائط وذلك لسهولة التنظيف وتجنب تراكم القاذورات . 
- يتم تكسية الحوائط ببلاط السيراميك لسهولة التنظيف . 
- يتم دهأن الأسقف بيويات الزيت اللميع ٠‏ وفى حالة الأسقف البلاط الجبسية. 
تلصق من الوجهين بورق الفينيل لعدم السماح بامتصاص الأبخرة . 


نكن 


ٍ تكون وحدات الإضاءة من النوع المانع لسرب المياه أو الأبخرة 
(8م0مع2 تاتاومرة/١)‏ . 
- أن لا تقل شدة الإضاءة عن 5١ ١‏ 1117. 
أن تزود مجارى الصرف بالأرضية بغطاء شبكى مصنوع من الصلب اللاصداً 
(اع516 155دنة]9) ويمكن أن تبطن جوانب وقاع هذه المجارى بنفس نوع بلاط 
سيراميك الأرضية أو تصنع من الصلب اللاصدأ مع عمل الزوايا اللازمة لحمل 
الغطاء الشبكى أو يراعى وضع مصفاة على مخرج الصرف بكل مجرى . 
- أن يتم حماية زوايا الحوائط والأعمدة يزوايا من الصلب اللاصدا بعرض 06سم 
لحمايتها من الكسر . 
؟-١؟‏ توصيل المرافق المختلفة لمعدات المطبخ : 
أ - أعمال الصرف : 
يجب أن يكون الصرف لجميع الأحواض وماكينات غسيل الأطباق غير مباشر 
وذلك بتوصيل مخارج الصرف من تلك المعدات إلى أعلا مجرى الصرف بالأرضية مع 
وجود فارق (080) 11لى) لا يقل عن دسم ويلزم عسل توصيلات الصرف بأرضية المطبخ” 


من مواسير الزهر الرمادى نظرأً لأن مياه الصرف الخارجة من بعض المعدات تكون ذات 
درجة حرارة عالية . 


ب - أعمال التغذية بالمياه الباردة والساخنة : 


يجب تزويد معدات المطبخ وتجهيزاته بالمياه الباردة والمياه الساخنة بدرجة حرارة 
لا تقل عن 0660م ولتجن لتجنب تكون الصدأ بمواسير التغذية بالمياه من الحديد المجلفن . لذا 
يفضل استخدام المواسير من النحاس أو من البولى برويلين . 


ٍ تكون وحدات الإضاءة من النوع المانع لسرب المياه أو الأبخرة 
(8م0مع2 تاتاومرة/١)‏ . 
- أن لا تقل شدة الإضاءة عن 5١ ١‏ 1117. 
أن تزود مجارى الصرف بالأرضية بغطاء شبكى مصنوع من الصلب اللاصداً 
(اع516 155دنة]9) ويمكن أن تبطن جوانب وقاع هذه المجارى بنفس نوع بلاط 
سيراميك الأرضية أو تصنع من الصلب اللاصدأ مع عمل الزوايا اللازمة لحمل 
الغطاء الشبكى أو يراعى وضع مصفاة على مخرج الصرف بكل مجرى . 
- أن يتم حماية زوايا الحوائط والأعمدة يزوايا من الصلب اللاصدا بعرض 06سم 
لحمايتها من الكسر . 
؟-١؟‏ توصيل المرافق المختلفة لمعدات المطبخ : 
أ - أعمال الصرف : 
يجب أن يكون الصرف لجميع الأحواض وماكينات غسيل الأطباق غير مباشر 
وذلك بتوصيل مخارج الصرف من تلك المعدات إلى أعلا مجرى الصرف بالأرضية مع 
وجود فارق (080) 11لى) لا يقل عن دسم ويلزم عسل توصيلات الصرف بأرضية المطبخ” 


من مواسير الزهر الرمادى نظرأً لأن مياه الصرف الخارجة من بعض المعدات تكون ذات 
درجة حرارة عالية . 


ب - أعمال التغذية بالمياه الباردة والساخنة : 


يجب تزويد معدات المطبخ وتجهيزاته بالمياه الباردة والمياه الساخنة بدرجة حرارة 
لا تقل عن 0660م ولتجن لتجنب تكون الصدأ بمواسير التغذية بالمياه من الحديد المجلفن . لذا 
يفضل استخدام المواسير من النحاس أو من البولى برويلين . 


ج- التوصيلات الكهربائية : 
يلزم أن تكون جميع التوصيلات بواسطة كابلات ثرموبلاست 77 ؛ وتوضع 
داخل مواسير 170 إذا تم تركيبها داخل الحائط . أو داخل مواسير حديد مجلفن اذا تم 
حالة (تققط2 عاعمز5) وخماسية فى حالة (3-181256) حيث يلزم توافر طرف 
للأرضى فى كلا الحالتين . كما يلزم ايشا ضصرورة أن توصل جميع الماكينات ب 112111 
تععامع81 الناعما ععقعلوءا وذلك حماية للعاملين . مع تركيب مفعاح 
(518111) بالقرب من كل معدة بخلاقف المفتاح المركب بلوحة التوزيع الكهربائية . 


د - تكييف الهواء : 


يفضل تكييف هراء المطبخ وبالأخص أقسام الحلواتى وتحضير اللحوم والدواجن 
والأسماك ٠‏ وفى حالة الاكتتفاء بالتهوية فيجب ألا يقل معدل تغيير الهواء فى المطبخ 
عن 8 مرات / ساعه . مع مراعاة أن يتم سحب الهواء باستمرار من براقع الأبخرة 
(1100015 1::!11351) المركبة فوق معدات الطهى وكذلك ماكينات غسيل الأطياق . 
الصفحات التالية توضح بعض البيانات والجداول التى يمكن الإسترشاد بها عند 

دراسة أعمال تجهيزات المطابخ للمبانى إلعامة . 


5١ 


جدول (2-1)المساحات الخاصة بامداد الطعام فى القنادخ والمطناعم (امداد الطعام طبقاللشواهد المقررة | المجموعة ال'ولى ,) 


ل 
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١‏ - غرفة التبريد العامة 


+ , !8| غرفة تبربد منتجات الاليان‎ - ٠١ 


- صندوق تبريد الأسماك 
4 - الديب فريزر 


5 - مخزن المراد الجانة 


© - الحلريات والخبيز 


د - الطهى (يما فى ذلك أعناد م 5ه |؟ .1 |؟5 |لاحة | 51١‏ أء 
الأطعمة بعد طهيها) 


"1 


تابع جدول (1-5؟) المساحات الخاصة بامداد الطغام فى الفنادق والمطاعم (امداد الطعام طبقاللقواعد المقررة , المجموعة الاولى,) 


و - التخديم 
١‏ - تخديم المطعم (إذا كان : 
داخل المطيخ يضاف إلى 4) 


او 


" - تخديم المآدب (إذا كان ذ 


المطبغ يضاق إلى 4) 


ز-الغضيل (أدرات المائدة 
والسكاكين والأكواب) 


ر - غرفة التقطير (إذا كان فى ا ل 41 
التخديم يضاف إلى 5) 


س - المكاتب ورف العاملين ١‏ كما 4" 
(وتزيد المساحة إذا كانت 
تستخدم لتتاول الطعام 
أيضاً) 


له 


جدول (7-) المعدات اللازمة للفنادق والمطاعم (امداد الطعام طبقا للقوا عد المقررة , المبجموعة الاؤلى.) 


دولاب / أدراج 


حئظ الأسماك 


ماد لسريو ب 
والحبورب 


3 
05 


ايت 


ا )ةا عاد 
اه 


تابع جدول (7-7) المعدات اللازمة للفنادق والمطاعم (امداد الحتعام طب قا للقواعد المقررة ١‏ المجموعة الا"ؤلي,) 


تابع جدول (؟-7 المعدات اللازمة للفنادق وا لمطاعم (امداد الطعام طبقا للقواعد المقررة . المجموعة الأؤلى») 


لاست ]عل ا ل ا 


كلك نكا كانت 


حاة 
كهربا 


ات 
به 
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تابع جدول (1-) المعدات اللازمة للفنادق وا لمطاعم (امداد الطعام طبقا للقؤاعد المقررة ,المجموعة الالولى,) 


5-5 
0 

عه 

> 


تابع جدول (؟-) المعدات اللازمة للفنادق والمطاعم (امداد الطعام طبقاللقواعد المقررة «المجموعة الاولي) 


أو التخديم فى المآدب 


ذا 


0 
22 
: 


١5 


غسالة الاطياق قطعة/ساعة 


د 
1 
1 


تابع جدول (5-7) المعدات اللازمة للقنادق والمطاعم (امداد الطعام طبقا للقوا عد المقررة , المجموعة 


| شه » | يه ]| .]س8 ]يه | > | 8 ]م | 
1 ا تت 


لق ااه 0 
ا لتيل 
لكا ات 


ماكبتة تقطيع الخبز إلى شرائح 


سخ الأرغة | سخ الأرغة | 


ماكينة تقطيع اد إلى واد 


حوض مم 
عدم 


الغسيل (أرائى المطيغ) | خوض 5 
5" 


أسبعة معدئية عم 


٠ 


جدؤل (1-7)المناطق المطلوية لامداد الطعام فى بار المشروبات والم'كؤلات الخفيفة والمشويات (المجموعة الثائئة) 
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2 
2 


ال 


0 


م 
2 
- 


كهربائ 


09 
0 


4 1-؟ 


لت ر/ساعة 


سخ 


فى 


لخفيفة والمشويات (المتموعة التالدة) 
؟ فى با ,شر نات الماكدلاتا 2 3 
حدول١‏ 4)المناطق المطلوية لامداد الطعام فى بار !ا وات 9 
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و 


مطعم المأكولات الخفيفه والمشويات ويشمل على 


منطقة الطهى والتجغثير 5 

: ة خذم الموائد - 
كاونتر الأكل وخدمة بواسطة خدم 
الجرسونات . 


يفا 


جدول (0-1) متطلبات التقديم بالكافتيريا 
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١‏ 

- 
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أوعية اللبئ المشلج 


طاولة غير مبردة 


اا نات نه اننظ 
اك نأك 


5 
5 
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يي آ[” ,7‏ 


تابيج جدؤل (؟-0) متطليات التقديم 


فتيريا 


جدول (1-1) المعدات المطلوبة من أجل حرية وإنسيابية التخديم (المجتموعة الثانية) 


الكاونتر الغير ساخن 
أرقف التخزين أقل من 


ع 


تابع جدول (1-1) المعدات المطلوية من أجل حرية وإنسيابية التخديم (المجموعة الثانية) 


5 - المشرويات الساخنة 


1 


سس سس 


شكل رقم (؟ - ؟ ) - سولج فطع فى ( ..؟شسسس ) نظام مقتوح مع استشدام 


7 مهرء التتئيدذية 
1 
١‏ - عوش مياه ساشيّ+ عدد (1) ؟7» حورش كسيل يدي 75 ترابيزةه للاسلباى العليفة + حوض + رف 
شملات ليس وقرن 17 سامل سناديل ررقية ح ةبرع التيااك 
١‏ - فرن بانهواء الساحن - عامل حلل ؟-+ آرفقف - ماكينة تجهيز منشروات 
؟ - فرن سلق +9- حورش غسيل اواشيى مزدرج - ترابيزء تشغيل وقرسة تقطيعم 
) » ثملة لحلل العلهن 5- ثلاية أسفل الكاوتتر + - حوش غسيل خنروات مزدرج 
ه - علة طيى فلابة ؟- ماكيتة لتقطيع الزيده ٠‏ - ماكينة ت#قثير بلاطس 
١‏ - هدد )١[‏ اللايا يدولابي تخَزين 4؟- توسئر (* تلم ) +غ- ترابيزة تشير بلاطلات علي ترمة 
؟* > ترابيزة تيل - فلاية مياه . 71١‏ قثيان/ ساعه تقسليم ورف علرى ٠‏ ارعية 
+ - تلام كهربانية على عجل - ماكيئة ستم القهوه سسةء جالون جه - لبلية دخين 
5 > تراييزة عشبيل +- ترابيزة على شكلم اسفلها دراليب 4- عامل كنروات؛ أرلف 
٠‏ > ترابيزة #تخيل بحموش وفرصة تتطيع 7 كونئر خدما يشمل : 4 تراييزة سس 
١‏ - ترابيزة تشهيل يسورض ] - ارقف. قسم غير اَن 47- ميزان لبلية 
8 - قرمة #تطليع ب - حوض مياه مالحن 47 دولاب تبريد 
؟؛- انرابيزة تشنيل للشيف مزوده بقرمة تقطيم + - القسم اليارد 8ه دولاب أسماك 
4- ماكيدة ططليع د - رف التهيم 06- دولاب تسسيهد 
هاه كواية على ترابيزة + ترابيز1 استقيال الاماباق المكسهة + - اوهية اتغزس متعركة 
6- ترايزة تنبل وعلبها رف الآسبتة ١‏ > سيران ترابيرء 
- ميزان ترابيزة ] - عرية اطباق 57 ترابيزات رارلك 
ا - عدد )١(‏ ارقف تشزين ب - هربة فناجين واكواب #ه- حوامال تخْرّين . اربمة ارقف 
8- حلاطة هلي عبل ١‏ ترابيرة لاستقبال الفخلات ركب بها وعدة 4 مقبلية تنزين 
٠‏ - تراييزة بسوض وقرسة رحام لغرم الفسلات 44 ارعية اببادية 
١‏ - ساكينة لمنم الفطادر 5#- ماكيتة غسيل الباق - بزقج نسحي الآبخيه 
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يذ 
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اأدسده[ءانثرن 
؟- عدم (؟) قرن هرك ساطن 
+1 - عند (؟) عامل سواش أرن 
؟» عمد (5) ترابيزء على ميل 
؟ ! - غدد ([؟) ضرية نفسة عامه 
٠)‏ طلاظ ( على مدل ) 
و ترابيزة حكميل 
؟- عدد (؟) ثواية ( على عامل ) 
وعدة وى السطية النتمال 
| - فلاية قلاب 
+.- عله (1) قلزية صيقة ٠‏ 
وعدة تنزين واكرمة نشديل 
ج - قرن سلق, 
د - ورعدة تثشل 
- وعدة نقى 
م - علة قلابة 
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* > تراييزة بنرسض 
مأكينة غيل الباق 
هاء أبطراتات زحققة الأسيتة 
هذ - ترابيزة استفيال الاطباق المكست 
مزّرده برعدة فرم الفضلات 


ت 


“دير 
سك 


شكل رفم 1١‏ ؟ ) > شرقج لسقبخ فشق 5-1 شكس ) نظام متفرل 


مع امتخدام اجهزء شطلية 
1 

5 » تراييزة للاطياق النتكة - وعدة لين 
*- عوجى المعائق والكوك والسكاكين على عجل له - ساكيناة سلم القطائر 
ها ترلييزة قرز على عسجل *» ماكينة يع العجين 

! - عد (1) عرية اطياق #ع- ماكيدة فرد حلويات 

ب- هدم (؟) عربة اكراب ركناجين 4)» ترلبيزة بقرمة وخام 
" > سوسن اشاتي + - ساكينة سدم الفطثر 
- عوض بياء ساطن » تراييزة برف علريى 
5- ملاستدو على حرامل ؟:- عدم (؟) بيزان ترابيزة 
*- ثلابة سلاطات خه- عدد (*) اوعية تخزين على عيبل 
*7- اسم الخير ساعن :- تراييزات ارفك 
+1- ثلاجة حلويات + عدد ()) حوايل يارالكء 
9* ترابهزة تنديم علي شكل عرف « © - فرلة بريد 

بها عرش راسللها دراليب 27 - دولاب تجميد 
7- الوستر اوتوماتيكي جه ترابيز» بقرسه رنقام ورة» ملوي 
- رعدة فس سشرريات 4»- مولاآب امرات نظاقة 
*- يهاز لسلتي البيض 4ه - سوس ارعية 
سه لاوم لوي 1»- عمد (؛) عرش فيل ايدى 
قلاجة “ته عدم (4) وعذه للقوط الووقية 
- ترابيرة الشيف مزودء بقرسه اللي هده تراييزة بحرض 

رسال سكاكين + رف ه- ماكيتة مذع السومسيس 
>- تلاجة اللكيا 1 قرعة #تطيع 
؟ - وسدة بنزين اطيان رمقارش وايرات الباهء > مشقرسة سوم 
- سأكيقة تسنيع حلى ترايييزء تسرك 1- تزاييزة يحرش 
- ترلييز؛ تثفيل 7 وعدة سفظ سراي على عل 
+5 - هدد [؟) عامل الأتيريد 14 ترابيزة بعرضش, 
77 + سولةاب اتعسير هدء درلاآي. البداك 
78 - فزي عتواض 7- ترلييزة بحوشض 
> > تراييزة يعرض, - تراييرة يحرش 
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*7 ترابيزة بموض وقرسه تقطيه ورف علوي 
وارعية دنرين 

هاه تلزجة 

4- حموض عتشرواك علي عمجل 

17 الواسيزه يموش وفرصة القطيع 

5- ماكينا تمطير خطرورات 

77 سأكينة تتليع علي سبل 

؟7- عمد [1) ماكيتة كير بلابلس علن. الاعده 

8 سد (؟) حرش 

ف لتراجية الشهيل * انرسة تيع 

7- مأكينة تير رتعظيف تفاع 

لال وحدة اجراض يدش 

عدد (2] حواءل للخضروات ياربعة ارقف 

8- طلبلية نزي 

خ > تراييزة لبس 

١‏ - ميزان. طبلية 

*- هريات أبرلة 

+ عايل سكاكين 

د» علبلية تلحزين 

هد أوعية قماعة 

41 يرقم التبسيم الآيدرة 
الببسار 

“ف عرض سيل الأكراب 

هه ماكينة سيل الأكواب 

هده ماكينة سَتِوَشي 

ملعو سه 

ان الم يكن البار مجاورا للنطسم 

هان اعهزتة تسم للمسليم 


حامل ملاعق رشوك وسكاكين 


شكل رقم (5١-خ+‏ ) - 3 


0 حت حلوبات باردء يه مغر (2) القسم الساحن (ج) م 


مناولة مأكولاءت 
0 


حامل صوائى 


) درابزين‎ (١ كونتر تخديم يشمل ى - حاجز‎ - ١ 

أ - القتسم النير ساحن د - حامل صواتى متعرك 

ب - القسم اليارد م - حامل معالق رشوك وسكاكين متحرك 
ج - القسم الساخن ٠‏ رف تخديم علوي " - وحدة القهره والشاي 

د- حوض مياه ساخن - رف تخديم علوى *- قسم مثاولة المآكولات الساخنة 

ه- لسم غير ساحن +- تلاجة جيلاتى 

و - قسم بارد © - عدد ( : ] وحدة لبن 

ز - قسم المشرويات 7- ثلاجة زجاجات 

ح - عدد (1 ) مراقب “- ترابيزه وارنف معاوئة 


ل - رف لرَعلقة الصواشن 


قسم الخدمة الذاتبة- مفرد- بمطعم يخدم (20 شخص ) فى حوالى ساعتين 


ثلاجة ١‏ زجاجاتمشروبات باردء 


© © #هورست هج 8 ث6 6 © 


55 خبز_-- لآكولات باردء (2) مأكولات ساخنةلث) كيك وبسكويت حريات مظجة _نشويات 3 حطويات مقاجةٌ كيك ويسكويت20 مأكرلات ساخنة© 2 مأكرات بارفه خبد 
سوي أسه سس اككدكك! ككقة هه سك ناجيت 0101 سع وى كدمة امفكقك] ‏ موس سه 
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65 حامز 
4 4 ل حامل صراني 
سابل صواش 2 
© © 
< 
١‏ - كونتر تخديم يشمل ي - رل لزحلقة الصواس 
أ - القتسم الثير ساخن اك - حاجز ( درابزين ) 
ب - القسم البارد ل - عدد (؟ ) حامل صوافى متمرك 
ج - القسم الساخن + رف علرى م - عدد (؟ ) حامل معالق وسشوك وسكاكين متحرك 
د - حوض مياه بساحن + رف علري ؟ - وحدة القهره رالشاى 
ه - قسم ير ساحن ؟- انسم مناولة المأكولات الساخدة 
و - قسم بارد - ثلاجة زجاجات 
ز - قسم المشروبات 6- عدد (” ) وحدة لبن 
ح - قسم وحدة القهرء والشاي 5- ثلاجة أيس كريم 
ل - عدد (؟ ) مراقب -٠‏ ترابيزات وارفف معاونة 


شكل رقم -1١١‏ 6)- قسم الخدمة الذاتيه - مزدوج - بمطعم يخدم (0-.ت/.ء.لا سشخص ) 
خلال حوالى ساعتين 


فميل الباق 


1 
ظ اسان 0 
انك ن مسد الل 


0 
كك 


1 


دخول () ”دول م«خول 70 مغول . دخول 80 دخغول 
1 
شكل رقم (؟-:) ندمة ذاتمة ذات حرية حركة تخدم حوالي ٠ ١(‏ © 5 وجنه ) 
خلال ١‏ ساعة 
١‏ - عدد [(1) حوض مياء ماخن برف و - عدد (؟) وحدة سلاطات مثلجة هبد 23) ولزجة 
علوى لتوزيع المأكولات الساحنة - عدد )١(‏ وحده للمكويات بوحدات تسحين 1- ترابيزة تتفيل - حوض + قرصة تقطيع 
؟ - عدد (1) حوض مياه ساخن يزف بالاشمة فوق العمراء + رف علوى + اوعية 


علوى لتوزيع الحلوى الساحتة ١‏ - عدن (*) وحدهء لتلبية الطلبات مكرنة من 
- عدد (؟) حوض مياه باخن برف ] - ثلاجة اقل الكاونتر 
علوي لتوزيع الحساء ب - ترابيزه بقرصة تقطيع 
ع - عدد )١(‏ ترابيزات للمعاونة ب - كواية على رف 
ه - عدد (1) دولاب لحفظ المأكولات الساحئة 3< ختشتونة 
1 - عدد (17) حامل اطباق مزدرج ه - وحدة غلي 
7 - عدد (؟) وحدة احراض و - قلاية 
ه - عدد (؟) وحدة تمطير سندوتشات ز - برقولتجميع الابقره 


| - عدد (؟) وحده لمرض المأكرلات الاعنة 15- عدد (؟) تلاجة لتقديم السلومات البارده 
ب - عمد [4)] وسدة عرض الماكولات 
اا - فو 
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6- توابيزه بحوض + قرصة رحام 

15- عدد (؟) وحده التقديم المشروبات المقجه 
1- عدد (8) ليائه 

نا- عدد (؟) وحدة تبريد زجاجات 

- عدد (؟) وحدات مراقبة مزدوحة 

.؟ - عدد (1) وحدات للمعالق والشوك والكاكين 
- عدد (5) وعدة سوائى ماي عبل 
+8- عدد (2) مبرد نيام 


+؟- عدد (1) ترابيزه لتقديم الصوس 


الباب الثالث 
اقسام التعقيم والامداد المركزى بالمستشفيات 
(.(0.5.5.[1) قا معستامومء2آ لزاممد5 عاترع )5 [مصدء 6 


1-7 مقدمة : 


العدوى بالمستشفيات 
5 تاعع121 لمتسمعمده]8 هزه رمناعع 11[ لدائم5ه1] 


وبقصد بها العدوى التى تحدث وتنتشر فى داخل المستشفيات أو مراكز التمريض 
للعلاج والعناية بالمرضى فى هذه الأماكن . والمعروف أن بعض المرضى الذين يدخلون 
الممستشفيات للعلاج من مرض معين يصابون بعدوى من مرض آخر ينقل إليهم أثناء 
علاجهم - وهذه حقيقة معروفة فى كل المستشفيات بالعالم ؛ وما لا شك فيه أن إصابة 
المرضى الذين تحت العلاج بالمستشفيات بعدوى اخرى (عدوى المستشفيات) تسبب 
كثيراً من المشاكل أهمها النواحى المالية والإجتماعية وفيما يلى بعض منها : 
- زيادة مدة اقامة المرضى بالمستشفى 
- رفع تكلفة العلاج 
- زيادة العبء على هيئة التمريض 
- طول مدة المرض «بالتالى قلة الانتاج 

ومن المؤكد علميا انه لا يمكن منع عدوى المستشفيات قاما ولكن حقيقة الامر ان 
نسبة الاصابة صارت قليلة جدا فى هذه الايام بعد الاهتمام بالتطهير والتعقيم. ما 
ساعد على خفض قيمة التكاليف وتوفير وقت العمريض وايضا رفع المعاناه عن 
ا مرضى. 

ولمكافحة العدوى بالمستشفيات لابد لنا من معرفة كيفية طرق انتشار الميكروبات 
المعدية وهى عديدة ولكن سنذكر فيما بعد أهم هذه الطرق وهى : 


م 


- الهواء (خصوصا المحمل بالاتربة) 
- الرزاز (مثل العطس) 
- الاتصال المباشر والغير مباشر (07218©4© 120358014 01 101156016) :بين الافراد 
وال مرضى وخصوصا عند استخدام ومناولة المباول - القصارى - الالات - صوانى 
الاكل - الغيارات ....الخ. 
- الطعام والماء والمحاليل 
- الحقن الطبية 
وبالرغم انه من المستحيل عمليا المنع القاطع للعدوى بالمستشفيات الا انه يمكن 
الاقلال من اتعشار العدوى الى الحد الادنى اذا ما تم اتباع ابسط الامور كعمل يومى 
ومن اهم هذه الامور الاتى ع 
- غسيل الايدى فى حالة ملامسة المريض أو الاشياء المعدية. 
06م 2ه ماعع زط0 0عاعع21] 
(هذه من اسهل الطرق وتككلفتها قليلة جدا تكاد لا تذكر) 


- التطهير والتعقيم للمعدات والمهبات قبل استعمالها مرة اخرى. 


ولتقدير اهمية التطهير والتعقيم يلزم معرفة الميكروبات المعدية وانواعها ولكن 
نظرا لان هذا المقال ليس هو المورضوع المقصود لذلك سنقتصر المعرفة عن هذا ا موضوع 
على تقسيم الميكروبات المعدية الى مجموعتين رئيسيتين هما : 
أ - ميكروبات متحوصلة "55072128 " 
ب - ميكروبات غير متحوصلة ''5011118 -0[(" 

وللحد من نقل العدوى بالمستشفيات . ولتبسيط الامور يمكن جعل الميكروبات 
غير المتحوصلة غير ضارة وذلك بالتطهير وجغل الميكروبات المنحوصلة غير ضارة 
وذلك بالتعقيم و بمعنى آخر اى مادة (08[664) مثل المباول - القصارى - ترمومتر 
قياس الحرارة ....الخ يمكن تطهيرها ولكن على الجانب الآخر فان اى آلة أو معدة 
تستخدم تحت الجلد (5113) مغل ما يتم فى العمليات الجراحية لابد لها من التعقيم. 
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وئما لا شك فية أن عمليات التطهير والتعقيم عامة تتأثر بالحرارة والوقت (المدة). 
لذلك فى حالة التطهير مثلاً يلزم درجة 80 درجة مثوية لمدة دقيقة ولكن فى حالة احدى 
طرق التعقيم بالبخار يلزم درججة حرارة ٠‏ درجة مئوية لمدة 7٠١‏ دقيقة وهو زمن 
الامساك / دقيقة (121121 / 11126 1101011118) ومن المعروف حالياً انه يوجد نظامين 
رئيسيين للتعقيم بالمستشفياث هما : 
- التعقيم غير المركزى 5161111734101 2)01260اأتماععع12 
- التعقيم المركزى 5]61111236105 0601531) أو ما يسبى عادة قسم التعقيم المركزى 


.2.5.5.1 (امعمنمدمع12 'جأممنا5 علتيع )د لدسادعء©) 
ولكن احيانا بل وفى كثير من المستشفيات يستخدم النظامين المذكورين اعلاه. 
5-7- تعريف التعقيم والتطهير ومنح التلوث: 
(كأةررعقة لسنة دمتاعع /ستملط , صسملأدعتاتمهء)8) 


1 - التعقيم (دمتاخه متا تمعاة) 
ويقصد به تدمير كلى لكل اشكال الكائنات الحية الدقيقة وخاصة المعدية 

(35هة قوع 1221670-01 عتعع م )و2) مع العلم بأن استخدام الوسائل الطبيعية 

فى التعقيم أكثر فاعلية من غيرها . 

ب - التطهير (دامتاءعء لسزوزرا) 
ويعنى به تدمير الكائنات الحية (175861]811976) المعدية القادرة على احداث 

تلوث (ليس كل اشكال الميكروبات) وعادة ما تستخدم الكيساويات فى هذا الموضوع 

اساسا لتطهير الالات أو الأشياء الصلبة (08[624) وليس المواد التى تعد ليستخدمها . 


أو تستخدم على الكائن الحى سواء باليلع أو بالحقن أو الإستنشاق أو بالعمليات التى 
تجرى على الأحياء...الخ. 


لها 


ج - منع التلوث (وأومءق4) 


مثل التطهير باستخدام مواد كيماوية ولكن على الكائن الحى (115516 111918) 


+ تقنبات التعقيم: (ددهث وجتاتععاء عم معدو تصاء1) 


فى الحقيقة لا يمكن الفصل التام بين التعقيم والعطهير ومنع التلوث: ولكن بما أن التعقيم 
هو موضوعنا فسوف يتم التركيز على الأساسيات . حتى يمكن توضيح أكثر تقنيات التعقيم 
فاعلية وعى : 
أ - التعقيم بالوسائل الطبيعية 1263725 11351681م '(6 51611122101 
ب - التعقيم بالكيماريات (3]5اء38 [4عتتتتعطاء '[ط 31102 2تلترء)ة) 


وفى كما يلى 0 

- التعقيم بالوسائل الطبيعية : 

أ - ١‏ - الترشيع أو الفلعره "1118102" 

| - ؟ الاشساع "12013107" 

أ - 9 الحرارة "11624" 

أ-١‏ الترشيح أو الفلترة 0 
هى طريقة ميكانيكية لفصل البكتريا من سائل أو غاز بتمريره خلال مرشحات 

خاصة ذات مسام دقيقة أصفر من حجم البكتريا وهذه المرشحات تصنع من مواد خاصة 

وهى متاحة بمقاسات مختلفة تبعا لحجم المسام . 


وكشيرا من المرشحات البكتيرية تستخدم بصورة اساسية لتعقيم السوائل التى 
تتأثر بالتعقيم الحرارى , وكذلك ما تكون هامة ومؤثره فى تعقيم الهواء من التلوث 
بالبكتريا . 


كم 


أ-)الاشعاع ص01 
أ- ؟ ١-‏ اشعاعات مؤْبنه ذات طاقة عالية : 


مثل أشعة جاما وقى التطبيق العملى يستخدم كوبالت ٠١‏ الذى يطلق اشعاعات 
جاما المؤيئنة فى تعقيم العديد من المواد والمهمات وبعض المأكولات وأيضاً فى الطب 
مثل تعقيم كثير من المستلزمات الطبية مثل السرنجات البلاستيك - القفازات الجراحية 


- القساطر ..... الخ 
أ- ؛-» الاشعة فوق البنفسجية : سجم] أعلم - هنال 


وهى ذات نفاذية ضعيفغة ولذا فالتعقيم الناتج عنها غير كامل ولكنها تقلل من 
عدد البكتريا . والإستخدام الشائع لها هو فى.تعقيم هواء غرف العمليات . 


أ--”" الاشعة حت الحمراء : 5و1 220 - مانا 
قد تستخلم فى تعقيم الزجاجيات وذلك بسبب ما تنتجه من حرارة . 

أ-" م الحرارة 11 
الحرارة أكثر الطرق فاعلية عند استخدامها قى الصور التالية : 

أ-#8 - ١‏ الحرارة المرطبة (الماء الساخن أو البخار) (1686آ غ1/1015) 

أ -” - ١‏ الحرارة الجافة (84ع11 بجن2[) 

أ-" - ١‏ الحرارة المرطبة أو الندية : 


هذه الطريقة من التعقيم توظف الحرارة بثلاث تقنيات مختلفة : 


/اللم 


إ-م#-١-١اوريهةح‏ رنرة تحت "٠١١‏ مثل طريقة البسترة 
(111281011:تاع1”351) وهى عادة ما تقعل الكائنات الملسيية 
للأمراض ولكن ليس كلها . 


أ-”# - ١‏ - 5 درجة حرارة عند ٠٠١‏ م" درجة غليان الماء ويجب الابقاء على الغليان 
مدة ٠١‏ دقائق على الأقل وهذه الطريقة عادة ما تقتل كل الكائنات 
الدقيقة الغير متحوصلة والعديد من الكائنات المتحوصلة . 


- 8م - "-1١‏ درجة حرارة أكثر من ٠٠١‏ ." (بالبخار تحت ضغط أعلى من الضغط 
الجوى) وذلك باستخدام جهاز يعرف بجهاز التعقيم أو الاوتوكلات 
وهذه هى أكثر طرق التعقيم فاعلية بالحرارة المرطبة وهى تقضى على 
الكائنات المعدية الدقيقة المتحوصلة المسيية للأمراض . 


والاسلوبين الأساسيين (120065 7/13313) للتعقيم بالبخار من خلال 


جهاز التعقيم (الاوتوكلاف) المفرغ من الهراء قبل وبعد دورة التعقيم 
(حسب درجات الحرارة) هيا : 
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الضفط الجؤى | درجة الحرارة/ 0 زمن التعرض / دقيقة طابع الدورة 
عمعنامومطقة | ه ساق هم ]1 مم1 ماع 
قاناوقع 2 / .مصسة1 1 / 11116 
(عدد 1" عدنل1ه8) 


د 1 فنك 
جوى 


وتكون درجة الحرارة ثابته عند درجة ١١85‏ 7 لمدة " دقائق للمعدات 


آلات صلبة بدون لغائف 


4/4 


و الألات الملفوفة 717360 أو الغير ملفرفة 60مم00-11/153] 
وعند درجة حرارة ١7١"م‏ لمدة 40 دقيقة لتعقيم السوائل . 


هذا مع العلم بأن لكل شركة / مصنع محدده لبرامج التعقيم ا مختلفة 
تعسناءة لع تع ستترمعع 1 

أ-" - 2 الحرارة الجافة : 

١ - 7 - -1‏ فرن الهواء الساخن (01/611 'تذث 11014) عند درجة حرارة ١٠١١‏ م 
لمدة ساعة . 

ا الحرارة الحسراء (11234 1260) مثل وضع الة مصنعة من معدن أو 
سبيكة فى شعلة أو موقد حتى درجة الاحمرار . 

م ؟*-#م الاشعال (ع15ج:1713) : بالاشعال المباشر باستخدام الكحول . 

أ|--؟-غ الكى (عتتتده:1آ) : للملايس وخاصة المصتوفة من الجزير أو 
الصوف. 


]-# - ؟ - و الحرق (1312618]102) : للقضاء على القمامة والفضلات . 
ب - التعقيم بالكيماويات : 


التعقيم بالكيماويات لا يؤدى إلى تعقيم كامل ولكن عموماً ما يستخدم للقضاء 
على الكائنات الحية المسببة للامراض وهناك عدد كبير من الكيماويات ذات التأثير 
القاتل للبكعريا (183061101091) أو مثبط لتنشاطها (88)]61105]813) وهى 
تستخدم على نطاق واسع فى المجال الطبى كمطهرات أو مانعة للتلوث وفى أغلب 
الاحيان تكون فى صورة سائلة أو غازية وفيما بلى بعض الأمثلة وهى :' 
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ب - ١‏ كيماويات فس صورة سائلة : 


ب - ١ - ١‏ الكحول الاثيلى بتركيز ٠١‏ /ز . 

ب - -١‏ 7 مركبات الفنول : مغل الديتول واليسول ... 

ب - ١‏ - # املاح المعادن الثقيلة : مثل الميكروكروم ... 

ب - ١‏ - 4 الصيغات : مغل الجنتيانا البنفسجية والبراق الأخضر ... 

ب - ١‏ - هه المنظفات / المطهرات : مثل السافلون والزفيران ... 

ب - ؟ كيماويات فى صورة سائلة أو غازية : 
ب - 7 - ١‏ مواد مؤكسدة : مثل برمنجانات الصوديوم ؛ ماء الاكسجين ... 
ب - ” - ” هالوجينات : مثل الكلور ؛ اليوه ... 
الات م القوومالي د 


ب - ١‏ كيماويات فى صورة غازية أو تبخيرية (1نادم 172 02 25)) 


ب -”# - | مواد مؤكسدة : ماء الاكسجين 


يوجد أجهزة تعقيم خاصة تستخدم عملية تبخير ماء الاكسجين (,11,)0]) وتحويله 
إلى غاز / بلازما (2135128 / 085)) وهو يستخدم فى تعقيم الالات والمواد والمناظير 
انه 


ب - ” - 2 الفورمالين : 
بعض أجهزة التمقيم يستخدم بها غاز الفورمالدهيد 
(ااترعاة قوع عل:زداء13210دزه*1) لتعقيم المواد الحساسة للحرارة . 


ب-#-”م] أقسنية الاثيلين (علتره عدو اوطاة1) 


وهو غاز له تأثير قوى لقتل الكائنات الحية الدقيقةالمعديه - البكتريا 
(3001021ع82) سواء فى شكلها الرخرى (1*02 ع0 [شاععه /1) أو فى شكلها 
المتخوصل (1*01121 01 59) . 
ويستخدم غاز أكسيد الاثيلين فى أجهزة تعقيم خاصة بذلك للتعقيم الكامل للمواد 
الحساسة مثلل حقن البلاستك - المطاط - القساطر ... الخ . 
"4 تخطيط قسم التعقيم المركزى 
0 قسم التعقيم المركزى بالمستشفيات من ثلاث مناطق رئيسية وهى : 
--١‏ منطقة منطقة الغسيل والتظهير. 1 : وعدء 
1 منطقة التعزئة والتعقيم . 
؟ - منطقة عقيمة (مخزن ماتم تعقيبه) 
وقد ّم الترميز لهذه المناطق الثلاثة بالألوان الآتية : 
أ - المنطقة الحمراء : (8723. 1860) وهى المنطقة التى يجمع فيها جميع البنود الملوثة 
ب - المنطقة الزرقاء : (8788 1811016) وهى المنطقة التى يتم فيها الفرز والتعبئة 


والتعقيم . 
ج - المنطقة الخضراء : (4568 01667)) رهى المنطقة التى يتم فيها حفظ المواد 
المعقمة بطريقة خاصة نين صرفها . 


وفيما يلى رسم ايضاحى مبسط (1(18872153 (61ات؟51) لما سبق (شكل رقم17-١).‏ 


1١ 


م17/7/1114 


00 


اح 


2 


7 سي بيه - 1 
0 
7ط 0 
و 0-0-8 0 


7 


ل لللبلب] 
7 

3 ساس |||[ 

7 هقر 

”7 لما 


7 
7 


أ ءقمة0 هذ أاانة)5 |0608 


شكل رقم (“ - )١‏ رسم توضيحى لدورة التعقيم المركزى 


"1 


؟-0 دورة التطهير والنعقيم بقسم التعقيم المركزى: 1 
تسب هله النورة فير من العبليّات البسيطة والتعابعة ولك غامة فن ناي 
التطهير والتعقيم والتخزين وهى ؛ 


1١-8-*‏ تجميع المواد والمهمات والفضلات ... الخ والتى عادة يتم تقسيمها الى ثلاثة 
انوا (نوع يعدم - نوع يعاد استخدامه 109918516 - نوع ل أيستداقة منه 
فى اعمال اخرى ). 


*-31-8 نقل للانواع الفلاث كل بنظام وطريقة خاصة الى الاماكن التى سيم التعامل 
معها حسب النوع والمواد وال مهمات ...الخ. 


اما المواد او الانواع او المهمات التى سيعاد استخدامها تنقل الى ؛ 
؟-1 قسم التعقيم المركزى (مثل الالات الجراحية ... الغ) 
1-1 المفسل (المفسلة) وذلك بالنسبة للمفروشات والملابس ... الخ . 


وما شبق فان الدورة بقسم التعقيم المركزى للمواد أو الانواع التى ستستخدم او 
سيعاد اسبخدامها تتم على مراحل هى حسب المناطق الغلاث السابق ذكرها ويتم ما 
يلى بكل منطقة : 
أ- منطقةالفسيل والتطهير - المنطقة الغير نظيفة (ال منطقةالحمراء) 
(دعكخ 0]) (عمنتللصقط لقترعنة81) ممتاءع موزل له ا 
- الاستلام 
- الفرز 
- الغسيل والتطهير 
- التجفيف 
ب - منطقة التعبثة والتعقيم - المنطقة النظيفة - (المنطقةالزرقاء) 
(دعتث ع811) 5111112610 320 ماع د2 , تامناععم105 , ع للمتتزهك 
- استلام المفروشات والملابس المراد تعقيمها من المفسل . 


إلا 


- الفحص للصلاحية . 
- التعبئة للمواد والالات والمستلزمات الطبية والمفروشات والملابس .- 
- التعقيم باستخدام أجهزة التعقيم . 
ج - منطقة مخزن المواد المعقمة -المنطقة العقيمه - (المنطقةالحمراء) 
(دععخ ضعن1)) فلقتقع تقح عاممعاد :15 ععهرماة) 
- حفظ المواد والمهمات التى تم تعقيبها (722161121 5161111220) 
- حفظ عبوات المواد والمهمات المعقمة والتى تستخدم مرة واحدة 053516م1015 
- تبويب المواد والمهمات والعبوات التى تم تعقيمها وتدوين المحتويات - وسيلة التعقيم - 
تاريخ التعقيم - تاريخ صلاحية الاستخدام . 
- صرف وتوزيع ما تم تعقيمه سواء فى عبوات أو علب تعقيم أو حاويات 
(عاء... قكغ متقاتامء , قتستترنط ,ككاعهم كعأطدوممةزدا) 
وذلك بواسطة تروليات خاصة إلى أقسام العمليات - العيادة الخارجية 
- قسم الحوادث والطوارئ - الوحدات الخاصة - حجرات المرضى . 
- الوحدات التمريضية ... الخ . 


ولإيضاح دورة النقل والتطهير والتعقيم والتوزيع مرفق الرسم التالى (شكل رقم 7-؟) 
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شكل رقم )١-8(‏ 


بقسم التعقيم المركزى 


؟- للعمايات و التمريض و العيادات الخارجية 


-١‏ انظمة الدورة باستخدام الحاويات القياسية ( علب التعقيم) بقسم التعقيم المركزي 
'”- المعاملة مع المواد 


ه-التعيم 
"-التخزبن 


4- الفرز و الفحص و التعدئة و التنظيف و التطهير 


5 


5 11 
عمجم 


7-7 تصميم فسم التعقيم المركزى: 5 
عند العمل على تصميم التعقيم المركزى باحدى المستشفيات 

عدة بيانات عامة ولكنها رئيسية وهامة وأهمها الآتى :- 

- تعريف عن المستشفى (5اع1*2 1”351021) 

- تخصص المستشفى (1132[1م1205 112] 01 071]165أعث تتتمل/ا) 

- عدد الأسرة بالمستشفى (/353©167© 1380) 

- عدد حجرات العمليات (.1]10 :18001 8نننةزءم0) 

- الاقسام / الوحدات الخاصة (مثل وحدة العناية المركزه - قسم علاج الحروق ...الخ 

(قعغندنآ / .أمعل ل[دأععم5 لسة قأمع م تتدمء2]) 

- العبء الواقع على المستشفى (ههاعلرن/11) 

- طربقة نقل المواد والمهمات (قبل التعقيم) الى قسم التعقيم. 

- طريقة نقل المواد والمهمات (بعد التعقيم) إلى الأقسام والوحدات المختلفة . 


ما سبق يمكن د 
١‏ - حساب المساحات الكلية لتصميم قسم التعقيم المركزى مع مراعاة النقاط 


الرئيسية الاتية : 


- 


لابد من الحصول على 


أ - عدد الأسرة بالمستشفى هو العنصر الأول الهام - ولكنه ليس الوحيد - لتحديد 
المساحة المطلوبة للقسم حيث أن عدد حجرات العمليات لا يقل أهمية عن عدد 
الأسرة وعلى أن يؤخذ فى الاعتبار باقى البيانات أعلاه . 


ب - توافر التغذية (الميباه - بالكهرباء - بالبخار) والصرف الصحي والتهوية 
والتكييف (أحيانا) ... الخ . 
ج - الأخل فى الإعتبار النسب المطلوبة لكل منطقة بقسم التعقيم المركزى . 
< + لبك القتسم حل مرق اقرب دبك كر ( حجرطع س1 لزع" 


ومتوسط لباقي الأقسام المختلفة . 


ك5 


ه - سهولة وتأمين نقل المواد المراد تعقيمها وتيسير توزيع المواد والمهمات بعد التعقيم 
إلى مواقع العمل المشتلفة بالمستشفى وخصوصاً جناح / حجرات العمليات 
والأقسام / الوحدات الحرجة والخاصة . 


و - أسلم وأقصر الطرق الآمنه للنقل إلى قسم التعقيم المركزى للمواد والمهمات والالاث 
المراد تعقيمها وأيضاً نقل المهمات والفضلات التى سيتم التخلص منها - خارج 
مينى المستشفى - وذلك بالطرق المختلفة المتعارف عليها مع المحافظة على نظافة 
البيئة . 


وللاسترشاد رفق طيه جدول وشكل يبين الخطوط العريضة للمساحات والنسب 
بالمستشفى جدول رقم )١-1(‏ وشكل رقم (5-9). 


ا 


جدول )1١8(‏ قسم التعقيم المركزى (المساحة التقريبية بالقدم المربج : إجمالى عد الاقدام بالقدم المريع) 


إدارة الخدمات 


منطقة التنظيف والعسل 


المكاتب وال مؤتمرات 
غرفة أو منطقة الأدوات 
غرفة تعبنة البياضات 
غرفة وضع المطهرات 
أماكن للعاملين 


وسائل النقل 
أماكن إنتظار وتسيير التروللى 


حت اك خله عد ات 265 جم6 بيد بجت حت 


جب اح ا حت بت 
ا ا ا ا ا ل ا 0 
عدد الاسره بالمستشفى 
يبين العلاقة بين عدد الاسره بالمستشفى و المساحة المطلوبة لقسم التعقيم المركزى 
( بالقدم المريع ) 
شكل رقم (عم-ع) 


ان 


المساحة بالقدم المربع 


؟ - حساب عدد وسعة أجهزة التعقيم (الاوتوكلافات) المطلوبة وهى تقدر بعد معرفة 
الكمية اللازمة يوميا من الموا اد المعقمة المطلوبة بالمثر المكعب وآلتى منها يمكن 
حساب سعة غرفة الشحن (01133585)) بالأوتوكلاف باللتر . 


وفيما يلى ثلاثة أمثلة للاسترشاد بها عند عمل هذه الحسابات : 


مثال )١١‏ : (قسم تعقيم كبير) 

- عدد الأسرة بالمستشفى : 88٠‏ سرير. 

- عدد حجرات العمليات : ١7 - ١١‏ حجرة. 

- الكمية اليرمية اللازمة من البنود المعقمة مقدرة بحوالى ١4‏ متر مكعب. 


مغال (1) : (قسم تعقيم متوسط) 

- عدد الأسرة بالمستشفئ : "5٠‏ سرير.* 

- عدد حجراث العيليات : 8 - ٠١‏ حجرات. ' 

- الكمية اليومية اللازمة من البنود المعقمة مقدرة بحوالى 6" متر مكعب. 


مثال () : (قسم تعقيم صغير) 
- عدد الأسرة بالمستشفى : ١5١‏ سرير, 
- عدد حجرات العمليات ؛ " حجرات. 
- الكمية اليومية اللازمة من البئود المعقمة مقدرة بحوالى ؟, 7 متر مكعب. 
وقد روعى فى الحسابات أعلاه النظم التخطبطية (تتاع]35:5 ع8 متمصةواط) 

المتبعه فى مستشفيات الولايات المتحدة الأمريكية والسويد كما يجب أيضا الأخل فى 
الإعتبار العوامل والأسس الرئيسية والمدغيرة التى يمكن أن يكون لها تأثير على 
المساحة وسعات أجهزة التعقيم (الاوتوكلاف) بقسم التعقيم ا مركزى وفيما يلى أهمها: 
- امساحة المتاهة : 

وهى تختلف من مستشفى إلى أخرى ولكن يفضل أن تراعى توصيات النسب بين 
مناطق التعقيم المختلفة حسب الشكل رقم (1-5) , 


قسم التعقيم والتجهيز المركزى 5< 
النسبة المتوية ( بالقدم المربع) للساحات البخصصة 
للاقسيام المشتلفة من المساحات الكلية لقسم التعقيم المركزى 
ا 


الخطوط المريضة مبنية اسانا على التخطيط والرسومات لقسم التعقيم١‏ التجهيز ) المركزى 
( أي بمعثى اخر هذه المقترحات للتوجية وان التصميم النهاض يمتمد على امكانيات قسم التعقيم المركزى) 


شكل رقم (-غ )- قسم التعقي المركزي ( رسم توضيحى لتسب المساحات - 
بالقدم المربع- المخصصة لكل وحده تشنيلية 
1 


- استعمال المستشفى للمستلزمات الطبيه التى تستخدم مرة واحدة: 
زوع ذاممن5 عاطوومم1015آ 1ه ء5ل]) 
وفى هذه الحالة يمكن تخفيض الأجهزة فى قسم التعقيم المركزى ولكن يجب 
مراعاة المحافظة على توصيات المساحات دون تخفيض . 
- استخدام نظام النقل الاوتوماتيكى: 
تع )د51 «متاق كتنهم كهمم لعاقسرماناخ) 
بعض المستشفيات تستخدم نظام النقل الاوتوماتيكى الأفقى وهذا يحتاج إلى 
مساحة أكبر خصوصاً فى منطقة الغسيل والتطهير . 
- الأجهزة المستخدمة فى قسم التعقيم: 
كثير من المستشفيات تستخدم أجهزة غسيل / تعقيم وهذا يساعد المصمم على 
تخفيض مساحة الغسيل / التطهير . 
التوسهات المستقبلية : 
يجب مراعاة الترسعات فى المستقبل خصوصاً زيادة عدد الأسرة (00 06 .210) 
والعمل والعبء الواقع على المستشفى (1080 71/051) . 
- ساعات التشغيل: 
العمل بقسم التعقيم ا مركزى بالمستشفيات يتم عادة على فترتين كل منهما 4 
ساعات أو 15 ساعة عمل يومياً ولكن فى حالة العمل أقل أو أكثر من هذه الساعات 
يجب مراعاة ذلك سواء فى المساحة أو التجهيزات المطلوبة للقسم . 
الالات الجراحية والتعامل معها: 
كشيرأ ما يتم غسيل وتنظيف الالات الجراحية فى وحدات الجراحة المختلفة 
بالمستشفى وهذا يساعد على الغاء حجرة أو مكان غسيل الالات الجراحية فى قسم 
التعقيم ا مركزى وبالتالى يقلل من المساحة المطلوبة خصوصاً فى المنطقة الأولى . 


المفرؤشات وا : البساضات : ' 
فى علاة(ستس خا م/لفروشات (السياضات وات الإستعمال مر رأحداٌ 
(«عداآ عاطهةومم15ز0) فتد ألغت المستشفيات المستخدمة حجرة أو مكان 
المفروشات واليياضات بقسم التعقيم ولكن كثيرأ من المستشفيات بل أغلبها مازال 
يستخدم المفروشات والبياضات العادية وقد حددت لها غرفة بالمغسلة ولكن يفضل أن 
يكون للمفروشات مكان بقسم التعقيم المركزى . 
النعقيم باستخدام الحاويات أو علب التعقيم: 
ما زالت يعض المستشفيات تستخدم علب التعقيم أو الحاويات بدلا من اللفائف 
وذلك فى التعبئة للاعداد قبل التعقيم فى الاوتوكلاف وهذا يستدعى مراعاة ذلك فى 
تحديد المساحة المطلوبة بقسم التعقيم . 
عدد الحالات الجراحية (1020 عمق اوعزعنننك) 


متوسط عدد العمليات الكبرى التى تجرى فى مستشفى سعة ١١٠‏ سرير هى 
من " - 4 حالة فى اليوم الواحد ولكن فى بعض الظروف تزيد أو تقل عن هذا العدد 
لذلك يجب الأخذ فى الاععبار هذا التغير ومراعاة ذلك فى المساحة اللازمة لحجرة 
الالات ومنطقة الغسيل / التطهير . 
- غسيل التروليات أوتوماتيكيا: 

فى قليل من المستشفيات يتم غسيل التروليات أتوماتيكيأ لذلك يجب زيادة 
المساحة المحددة لهذه الخدمة بقسم التعقيم . 

بم يجب مراعاة الآتى : 
أ - حساب المساحة الأكثر مناسية لقسم التعقيم المركزى . 

(06م5 05510 مرعممءط) 


ب - حساب عدد وسعات أجهزة التعقيم (الارتركلاقات) . 


وأيضاً نعبين أنه ليس أقل الإحتياجات المبينة بالجدول شكل رقم () ولا 
الخطوط العريضة (1265.آ 61106) للنسب المبينه بالشكل رقم (4) هما - بأى حال 
من الأحوال - اللذان يعحكمان فى تحديد المساحة المناسية لتصميم أو لتظوير أو 
لتجديد قسم التعقيم المركزى ولكن أيضآ التطبيق للأسس والعوامل المتغيرة مع مراعاة 
النسب الموضحة بالشكل رقم (, 4) هما مساعدان فقط لتحديد المساحة الأكثر 
مناسبة مع مراعاة المتطلبات الفعلية الخاصة لكل مستشفى 
(ولعع2 ع كتعاءتسدعوط تداباعتاعة<”1) 
7 الدوزة داخل قسم التعفيم المركزى تقطن 1101 
تعتبر الدورة داخل قسم التعقيم المركزى من الأسس الرئيسية فى التصميم وعمل 
الرسومات التنفيذية وأهمها فى الاقسام النموذجية هى أن تكون الخدمات فى سلسلة 
واحدة دون اعتراضات ٠‏ أى أن الدورة فيها تكون بقدر الامكان دون تقاطعات وفى 
خط واتحجاه واحد 610551118 ]13/112010 [1/3ا 026 . 


وفيما يلى رسم ايضاحى لقسم تعقيم مركزى فوذجى وتوضح الأسهم المبيئة عليه ان 
الاصناف الملوثة (الغير معقمة) تدخل قسم التعقيم من اليسار ثم يتم تنظيفها 
وتطهيرها فى المنطقة الحمراء ثم تنقل الى مكان التعبثة والتعقيم فى (المنطقة الزرقاء) 
ثم تنقل الى مخزن المواد المعقمة للعخزين والصرف فى المنطقة الخضراء) شكل رقم 
9د ة). 


ويوضع الرسم أيضا كيفية مسار البنود الهامة الاخرى مثل : 

أ - المفروشات والملابس النظيفة (الواردة من المغسل) الى منطقة التعيئة. 

ب - المواد التى تستخدم مرة واحدة (1(015805316). وهى عادة ماتكون معقمة وترد 
من المخازن الرئيسية الى المخزن المخصص لذلك وبعد فض العبوات الكبيرة -1(6 
8 وفرزها والتأكد من أن العبوة الخارجية لكل بند لم تفتح بعد ومبين 
عليه جميع البيانات عن الصنف وطريقة التعقيم ومدة صلاحية التعقيم 5550-6 
الخ . تسلم الى مخز المواد المعقمة (5]078 ©[5]611) ١المنطقة‏ الخضراء) 
للصرف منها حسب الطلب التى ترد من كل قسم وأيضأ الإحتياجات الفعلية 
للوحدات المختلفة بالمستشفى. 
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72227 سس نس لس صا 

خيس حيسي صغيز عي سيت ممست لضت ام 

0-0-2 ليسم سس سس مسر سس سس هلا 
ا الل يس ا ركز 7 و22 


الشكل اعلاه يبين قسم تعقيم كبير نمطى حيث ترد الاصناف المراد تعقيمها 
(الملوثة) من اليسار (و تسير فى اتجاه واحد) و تنظف ثم تطهر و تعبأ و تعقم 
قبل ان تعاد الى مواقع الاستخدام . المناطق الحمراءو الزرقاءو الخضراء ترمز 
الى المناطق الملوثة-النظيفة-المعقمة على التوالى 


شكل رقم ( 50-“" ) اتجاه سير العمل بقسم كبير للتعقيم المركزى 


من المنطقة الحمراء الغير معقمة الى المنطقة الزرقاء النظيفة الى المنطقة الخضراءالمعقمة) 


الباب الرايج 
نظم الغازات الطبيه ١‏ 


4 - مقدمية : 

0 ارت فى الوقت الى نظ امداد افازَلَه قى المبعشقيات عن طريق 
شبكات من المواسيز وتظهر الفائدة من امداه المسعشفيات بالغازات الطبيه بشبكة 
مواسير عن نظام إسطوانات الفازات المختلفة سواء اكسجين أو هواء مضغوط أو 
أكيبيد نتروز أو الشغط فى تقليل العمالة المستخدمة فى نقل الإسطوانات كما تظهر 
الفائدة أيضاآ فى تأكيد نظم الأمان فى إمداد العازات عن طريق شبكة مواسير تعن نقل 


الإسطواناتذاخل المستشفئ: كما أن الضغط المستخدم فئ شبك المواسير يون حُوَالَىْ * 


ه رطل/ بوصة مربعة مقارنة بالضغط داخل الاسطوانات الذى يكون فى حدود 
3٠ ٠‏ رطل / بوصة المربعة . 
وعليه فان استخدام الفازات الطبيه فى شبكات مواسير أصبع هر الشائع ليس 
فقط لمرونة النظام وملائمته للغفرض بل أيضأ للآمان الذى توفره شبكة المواسير مقارنة 
بنظام الإسطوا انات كما أنه من الوارد دائماً فى حالة استقبال إسطوانة أكسجين أن 
تصبح فارغة بدون سابق إنذار. وإذا حدث ذلك سيكون المريض معرضأً للخطر الذى قد 
تؤدى ال وفاته 8 
وتستعمل المواسير النحاس النظيفة والتى غالبا ما يتم توريدها وهى مطيبه من 
النهايتين ومشحونة بغاز النتروجين وهذه العملية قثل أقصى حماية للماسورة النحاس 
ضد الأكسدة الضارة أثناء نقلها من المصئع حتى الموقع التى تحدث أثناء عبليات 
اللحام . 
والمواسير النحاس تنتج بأقطار من 4/ بوصة حتى ١ ١/4‏ بوصة 
أما الأقطار من 0/4 " بوصة حتى ١/8‏ بوصة فيتم توريدها نظيفة ومطببه 
النهايات . 
وتصنع المواسير طبقاً للمواصفات الأمريكية 1388 4511/1 , [1/06' وتكون 
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5” 
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الكودى 1 )- مواصفات غالمية بديلة . 

وأوضحت التجارب بالمستشفيات سواء باستخدام إسطوانات غازات التخدير أو 
قى التعامل مع صمام الإسطوانة والتى تكون تحت ضغط عللى : 

وفيما يلى الغازات الطبيه الأكثر إنتشاراً فى ا مستبشفيات . 
أ- الأكسجين: 

وهو أحد ثلاث أساسيات لإستمرار الحياة (اكسجين - ماء - غذاء) 

ونقص الأكسجين يؤدى إلى الوفاة السريعة. كما أن تطبيقات الأكسجين تعتير 
الأكثر مقارنة يباقى الغازات . 

وعند تخدير المريض يتم خلط الأكسجين بالغاز المخدر للوصول إلى الحالة المثلى 
من التخدير . وفى حالة إنتهاء العملية بتم إمداد المريض بالأكسجين لإنعاشه كما أن 
الأكسجين يعجل من الشفاء بعد العسليات الجراحيه ويعد من الضروريات فى علاج 
الأزمات القلبيه. والأكسجين يتوافر فى حالة الإنعاش و الحضائات والأسعاف . 

وغاز الأكسجين هو غاز غير قابل للإشتعال ولكنه يساعد على الإحتراق . 
ب - أكسيد النتروز: 

وهو أحد أهم الغازات الطبيه المستخدمة فى التخدير وفى بعض الحالات يكون 

ثير خاص يسبب الضحك ومنه اذ شتق أسم ١‏ الغاز الضاحك». ويستخدم سيد 

0 لغفترة محلودة فى العمليات التى تتغرق وقت قليل حيث أن ل 
استنشاق الغاز يؤدى إلى الوقاه . 

ولإستعمال الغاز كسخدر آمنا يجب إضافة الأكجين إليه وغاز أكسيد النعروز 
هو غاز غير قابل للاشتعال ولكنه يساعد على الاحتراق . 
ج- ثانى أكسيد الكربون : 

غاز ثانى انين الكربون مهم فى التنفس والدورة الدموية وهو مهم بعد 
التخذير حي يك أنه يساعد على التخلص من الغازات المخدرة ومشاكل التنقس الناجمة 


من التخدير . كما أن المعامل بالمستشفيات تستفيد من خواص التبريد لغاز ثانى 
أكسيد الكربون وإستعماله لتجميد عينات الأنسجة المطلرب تحليلها. “-- 

وغاز ثانى أكسيد الكربون هو غاز غير قابل للإشتعال ولا يساعد على 
الاحتراق . 
د- الإيتلين: 

وهو غاز آخر مخدر والفائدة العظبى من إستخدامه كمخدر هو امانه الكامل 
وعمليا لا يوجد له أى تأثير سلبى . 

أما أكثر شسلبياته فهى أنه غاز قابل للإشتعال أو الإنفجار عند خلطه 
بالأكسجين. 

والأفاقة من محذر الإيثلين سريع وهو مهم فى جراحات الضدر والرئه . 

وغاز.الايثلين شديد الإشتعال . 

وعند التعامل مع الغازات السابقة سواء فى شيكات مواسير أو اسطوانات فمن 
المهم الإلتزام يكود الألوان المميز لكل غاز والمبين قيما بعد الكود الأمريكى للألوان : 


أكسجين أخضر 
أكسجين طبى أخضر والجزء العلوى من الإسطوانه قضى 
ثانى أكسيد الكربون رمادى 

أكسيد النتروز أزرق فاتع 

إيثلين أحمر 

والكود الإنجليزى للألوان 

أكسجين 0 أبيض ‏ نط1 

هواء تك أسوة 18131 

شفط <32تانا1786 أصفر 1ع 

غاز النعروز ‏ 0يآ2 أَزْيَقَ عنا8 


وللتخلص من الحوادث المميته التى قد تحدث من التبديل من غاز إلى آخر 
يراعى نظم الآمان التالية : 5 


- راكور الأمان تع ]575 - :جاع5821 - عجعلم1 ٠‏ متم 
حيث أن لكل نوع من الغازات السابقة يوجد له راكور امان واحد فقط لا يمكن 

التوصيل إلا بواسطعه . 

- دئيل فطز الفلاوظ لنظام الآمان 00 اكاء 51 تع لهل رعاع دوز 


نظام دليل القطر الآمن تم استحداثه من جمعية الغازات 65560]م600121 
0 038 وذلك لعمل نظام لعدم خلط قلاوظ الغاز الواحد بغاز آخر وذلك 
عند تركيب المنظمات على الإسطوانات أو التوصيلات للتخدير أو الأفاقة . 
4/- أسس التصميم : 
4 تصمم نظم الغازات الطبيه طبقاً للإشتراطات وأسس التصميم المتبعه . 
يبراعى عند تصميم نظم الغازات الطبيه التوسع المحتمل مستقبلاً ويؤخذ فى 
الإعتبار إمكانية زيادة سعة الفازات وإهتداد الشبكة طبقا للاحتياجات 
المستقبلية. 
14 يبراعى توقيع أعمدة مواسير الفازات بالقرب من الأماكن التى سيتم إمدادها 
وذلك تقليلاً لأطوال الفرعيات . 
1/4 براعى الا يقل عدد الأعمدة المغذية للغازات الطبيه عن عامودين بكل جناح 
على ألا تخدم الفرعة أكثر من ١١‏ مخرج . 
غ/7/ه يراعى إمذاد غرف العمليات الكبرى بعامودين بدلاً من عامود غاز واحد . 
4 الصمامات والمحابس 
14 محابس الغلق تكون من النوع الكروى وتركب داخل غرفة 
محابس بشباك بلاستيك وفى حالة تجميع مجموعة محابس معاً 
بيجب تركيبهم فى غرفة محابس مجمعة . 


للفرعات ذات الأقطار ١ ١/4‏ بوب فاط يزكي كل سبو 
غرفة محيس مستقلة . 2 
14 يزود خط الغاز الرئيسى بمحيس غلق يركب فى موضع يسهل 
الوصول إليه فى حالة الطوارئ. 
14 يزود كل عامود متفرع من الخط الرئيسى بمحبس غلق يركب فى 
أول الفرعة . 
يزود كل فرعة تخدم غرفة المرضى بمحبس للتحكم فى سريان 
الغازات بخارج غرف المرضى 
4 يزود محبس غلق خارج غرف التخدير والعمليات على كل خط 
وتوضع بحيث تكون جاهزة ويمكن التوصيل عليها فى جميع 
الأحوال للاستعمال فى حالة الطوارئ وتجهز هذه المحابس والمخارج 
بحيث إذا تم غلق إمداد الفاز إلى أى أحدى غرف العخدير أو 
العمليات لا تؤثر على الأخرى . 
7/4 اأاشكال وطراز المخارج يجب اعتمادها من إدارة المستشفى فى حالة وجود 
أكثر من مخرج تركب عادة على قاعدة مشتركة بحيث تكون من اليسار إلى 
اليمين بالترتيب العالى أكسجين - أكسيد نتروز - هواء مضغوط - وشفط . 
المعامل قد تحتاج فى بعض الأماكن لبعض الغازات مثل الأكسجين 
والهيدروجين والهليوم وثانى أكسيد الكربون والنتروجين أو الأرجون : 
1/4 يتم أمداد هذه الغازات عادة عن طريق اسطوانات وليس مركزيا 
عن طريق شبكة مركزية , 
74 يتبع أسس التصميم الخاصة بالغازات والمعامل , 
4 -المواسير: 
تستخدم مواسير النحاس السيملس والقطع من النحاس المصبوب وفى حالة 
تركيب المواسير خارج الحائط أو مخترقة الحوائط تكون المواسير من النوع 


الصلب إما فى حالة تركيبها تحت الأرض أو الأرضيات فتكون من النوع المرن 
وتركب الأقفزة أو العلاقات على مسافات متباينه كالتالى : 


أ - مواسير نخاس ١/9‏ يوصة " قدم 
ب - مواسير نحاس 5/"" إلى ١‏ يوصه / قدم 
ج - موسير نحاس ١ ١/4‏ بوصه أو أكثر (أفقية)  ٠١‏ قدم 


[خ مواسير تنحاس ١/15‏ ١نوضة‏ أو أكفر (زأسية) كل دور 
1/4 القطع الخاصة بتوصيل المواسير من النحاس المطاوع أو البرونز تكون قابلة 
للحام وتنظف المواسير والقطع الخاصة والمحابس لإستعمال الغازات الطبيه 
ويجب حمايتها من التلوث بعد ذلك . 
14 يجب حماية المواسير المدفونه من التآكل والصدأ وتركب داخل جراب أو ترئش 
خلافه فى ترنش موحد . 
يجب عدم تركيب مواسير الأكسجين المكشرفة فى أماكن تخزين المواد الملتهبه 
أو المطابخ أو المغاسل وفى حالة تعذر عدم تركيبها فى هذه الأماكن يراعى تركيب 
مواسير الأكسجين داخل اجربه لحماية المواسير من حدوث تسريب للغاز منها فى هذه 
الأماكن . 
4/ - نظم الإنذار: 
١‏ - يتم تزويد نظام انذار طبقا لإشتراطات 561 ير1712[! 
؟ - تحدد أماكن محطات الإنذار على الرسومات . 
'"' - تزود مبينات ضغط على كل محطة انذار . 
؟ - يتم تغذية نظام الإنذار عن طريق الكهرباء العمومية وكهرباء الطوارئ . 
4- نغلم الامداد بالااكسجين : 
5 /ة/ ١‏ - أسس التصميم : 
- التركيبات الكبرى يجب امدادها عن طريق خزان مركزى للاكسجين السائل بالموقع. 
التركيبات الصغرى تغذى من خلال إسطوانات أكسجين تتصل بموزع . 
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من ٠٠١ - ١‏ مخرج أكسجين عن طربق موزع وإسطوانات ٠‏ . 
أكثر من ٠٠١‏ مخرج أكسجين عن طريق خزان مركزى . 3 
- الطريقة الإفتراضية لتحديد الإحتياجات الأولية للأكسجين هى : 
أ - فى حالة حزان مركزى : يحذد 00٠١‏ قدم مكعب للسرير / الشهر زائد موزع 
وإسطوانات إحتياطى لإحتياجات يوم واحد . 
ب - فى حالة الإسطوائات : يحدد إسطوانة للسرير للموزع الرئيسى وضعف هذا العدد 
للموزع الإحتياظى . 
الإسطوائة - غ2" قدم مكعب 
ويراعى ترك مكان فى غرفة الإسطوانات لتخزين الإسطوانات الإحتياطية . 
- وحداث امداد الأكسجين : 
يحدد موقع وحدات الأكسجين سواء إسطوانات أو خزان مركزى بالإشتراك بين 


المعمارى والمصمم والمورد . يراعى تحديد مداخل مناسبة لسيارات النقل والمسافات 

الدنيا من الميانى المجاورة طبقا للقوانين المعمول بها واشتراطات 50 / .11*24( 

- لعزوبد المخارج يراعى الحد الأدنى فى المواقع المبيئه بالجدول العالى وطبقاً 
للإحتياجات وقد تزود غرف أخرى بمخارج للأكسجين طبقاً لبرنامج الإحتياجات المبين 
بجدول رقم (ع-١).‏ 


١١؟‎ 


جدول )١1-4(‏ 
المواقح المختلفة المطلدب إمداد الإكسجين لها- 
ومعامل الإستخدام وحجم الهؤاء 


معامل الإستخدام معدل امداد الهواء 
ايلك 0000 


غرففة عمليات أولى (الأبعد من المواسير) 

غرفة عمليات ثانية (فى مار المواسير) 

كل غرفة عسليات إضافية ( فى مسار المواسير) 
عزف الطوارى - غرف الولادة - 


غرف الإنعاش (مخرج واد لكل سرير) 1001718 01/01 ع0 +1 


مائلة لغرف العمليات 
4 لكل مخرجح 


غرنة العتاية المركزه 1077 .9 31 (مخرجين لكل سرير) 

أماكن أخرى مثل : 

غرف المرضى جراحه . باطه 

(أحياناً مخرع لكل سرير وأحياناً مخرج لكل سريرين) 

الحنانات 

الكشف رالعلاج على الأقل 49 

غرف تحضبر للعمليات على الأقفل ١١6‏ 
غرف التبرع بالدم على الأقل ؟١‏ 
فق لبميس على الأقل ١68‏ 
غرف الأسثان 

غرف الفسطره للقلب والمدر 

غرف الأشعه - غرف رسم القلب 


0/4 - لخديد أقطار المواسير: 9 
- يحسب قطر الماسورة بناء على معدلات الهواء المطلوبة ومعامل تكرار الإستعمال 
والموضح بالجدول السابق . 
- حدد قطر الماسورة فى كل حالة طبقاً للاحتياجات التالية : 
أ - أقصى فاقد للإحتكاك ١‏ رطل / بوصة مربعة لكل ٠٠١‏ قدم 
ب - أقصى فاقد للاحتكاك لأبعد مخرج 0 رطل / بوصة مريعه. 
الحد الأدنى للأعمدة هى 4/" بوصه والحد الأدنى للفرعيات ١/7‏ بوصه . 
الحد الأدنى للضغط عند المخرج هر 0١‏ رطل / بوصة مربعة . 
يرجع للنموذج المرفق لتحديد أقطار المواسير . 
- الجدول التالى (جدول رقم 4-؟) يبين الفاقد فى الضغط فى مراسير الأكسجين يجب 
مراعاة المحابس والكيعان فى فاقد الضغط . 


1١١غ‎ 


جدول رقم (:- ؟) 
الفاقه فى الضغط للامداد بالاكسجين لكل ٠٠١‏ قدم من الماسورة 
بالرطل / البوصة المربعة 


القطر الامثل بالبوصة 


1.6 


4 - نظم الامداد با كسيد النتروز: 
14 - أسس التصميم 
- تتبع الطريقة الأفتراضية السابقة لتحديد الأقطار الإبتدائية للمجمع الداخلى لأكسيد 
النتروز (يراعى مراجعة المورد قبل التوريد) 
- يزود اسطوانة واحدة للتشغيل وضعق هذا العدد كاحتياطى . 
- يراعى توفير مسطع كاف فى غرفة الإسطوانات للاسطوانات الإحتياطية . 
- يراعى عدم تركيب موزع أكسيد النتروز خارج غرفة لتلافى مشاكل التشغيل فى 
الجر البارد , 
يتم اختيار مكان الوحدة بالإشتراك بين مجموعة المصمم والمعمارى والمورد . 
يراعى توقير ممرات لدخول سيارات الخدمة ومراعاة حد أدنى للارتفاعات . 
5 0 
- تجهز الأماكن التالية بمخارج لأكسيد النتروز وطبقاً للتصرفات المبينة فيما بعد . وقد 
تم امداد بعض الغرف الأخرى بمشارج لأكسيد النعروز طبقا لبرنامج التشغيل . 
يراعى مراجعة برنامج الامداد والإحتياجات لجميع المخارج والجدول رقم (4-) يبين 
أماكن امداد المخارج المختلفة وتصرفات كل منها . 
جدول رقم(4-؟) 
التصرفات المطلوية ل"ماكن |مداد مخارج اكسيد النتروز 


التصرف (الحجم) 
10 ,اها 
لتر / دقيقة 


غرفة العمليات الأولى (أبعد ماسورة من غرف العمليات) 
غرفة العمليات الثانية (فى قطاع الماسورة) 


لكل غرفة عمليات إضافية (فى قطاع بالماسورة) 
غرف الولادة 
غرف الطوارئ 


ا١ذك‎ 


1/5 - لخديد أقطار المواسير: - | 
- تحدد أقطار المواسير طبقاأ للتصرفات والاحمال المبينه فى الجدول السابق مع أخذ 
معامل تكرار أو استخدام ٠٠١‏ / ش 
- يحدد قطر الماسورة فى كل حالة طبقأ للرقم الأعلى فى الآتى : 
أ - أقصى فاقد إحتكاك بواقع ١‏ بوصة / رطل مربع لكل ٠٠١‏ قدم 
ب - الحد الأقصى لفاقد الإحتكاك لأبعد مخرج 0 رطل / بوصة مربعة 
- الحد الأدنى لأقطار للأعمدة تكون ١/4‏ بوصه 
الحد الأدنى لأقطار للفرعيات تكون ١/7‏ بوصه 
- الضغط عند المخرج يجب ألا يقل عن .0 رطل / بوصة مربعة . 
- الجدول التالى يعطى فاقد الضغط فى مواسير أكسيد النتروز يراعى تحويل أطوال 


المواسير الى الطول المكافئ: باضافة أطوال الكيعان والتيهات وقطع التوصيل قبل 
الإستعمال (جدول رقم 4-6) . 


١17 


جدول رقم (1-4) 
الفاقد فى الضغط للإمداد با كسيد النتر وز لكل ٠٠١‏ قدم من الماسورة 


بالرطل / البوصة المربعة 
القطر الأسمى بالبوصية 


3 0 


4- نظم الامداد بالنتروجين: 
1٠/4‏ أسس التصميم 
- تتبع الطريقة الإقتراضية لتحديد الأقطار الإبتدائية لمجمع النتروجين (يراجع مع 
المورد قبل الإنتهاء من التصميم) 
تزود ١ ١/7‏ اسطوانه لكل غرفة عمليات تحتاج إلى نتروجين وضعف هذا العدد 
كاحتياطى للبجمع الإحتياطى . 
يراعى توفير مسطح كاف فى غرفة الإسطوانات للإسطوانات الإحتياطية . 
يتم إنشاء وتحديد موقع وحدات الإمداد بالإشتراك بين كل من الجهاز المصيم 
والمعمارى ٠‏ براعى توفير رات لسيارات الخدمة ومراعاة حد أدنى للإرتفاعات . 
4 - نظم الإمداد بالهواء المضغوط: 
4/5 أسس التصهيم : 
يوجد أربعة أنواع من نظم الهواء المضغرط وهى الهواء المضغوط للمعامل - 
الهواء المضغوط الطبى للمسعشفيات (وهو الهواء اللازم للمرضى) - هواء مضغوط 
للأسنان - وهواء مضغوط لنظم المبانى . 
ويجب اعتبار كل نوع نظام كامل مختلف عن الآخر . 
004 نظم الهواء الضغوط للمعامل : 
1 يتم تجهيز المخارج المعصلة بنظام مركزى فى المعامل طبقا للبرنامج المظلوب 
5 ع0ل[) - عن - لتنان 1.1 تونمؤأهج] 
كامل بخزان الهواء والفلاتر وصمام تشبيت الضغط قادر على تزويد شواء 
مضغوط جاف ونظيف وخالى من الزيوت عند 4 رطل / بوصة مربعة وبحيث لا 
يزيد الفاقد فى الضفط عن 6 رطل/بوصة مربعة والضغط عند المخرج يكون 
6 رطل /بوصة مريعة 5 


لجندلا 


ج - يزود الأماكن المطلوب امدادها بضغط منخفض بصمامات تخفيض ضغط . 

د - فى حالة طلب هواء جاف أو فى حالة مرور المواسير خلال أماكن باردة يزود النظام 
بمجفف للهواء. 

ه - يزود كل مخرج فى المعمل بواحد قدم مكعب فى الدقيقة مع الأخذ فى الإعتبار 
معامل تكرار الإستعمال كما هو مبين فى الجدول رقم (8-4) . 


جدول رقم (0-4) 
الحد الادنى لكمية الهواء طبقالعدد المخارح ومعامل الاستخداح النسبى 


ادنى حد لكمية الهواء 
قدم مكعب / الدقيقة 


1١ 7 

11م 
ؤا!-و١ا١ا‏ 
"1١15-1-15‏ 
وت ا 
١./ا-.مما‏ 
١م44‏ ١ا-..2غغ4‏ 
١4. ..--‏ 


و - الفرعات التى تخدم قاعات الدروس يجب أن'تؤخذ معامل الإستخدام بنسبة 
٠‏ بغض النظر عن عدد المخارج . 
فى حالة وجود أكثر من قاعتين للدروس يؤخذ معامل الإستخدام بواقع .//٠‏ 

ز - تحدد أقطار المواسير بحيث يؤخذ فى الإعتبار الإحتياجات المستقبلية . 

ح -الحد الأدتى للأقطار تكون كالآتى : 


١١ 


4 بوصة للفرعات التى .تنتهى بمخرج واحد أو مخرجين المستافة. قصيرة) 
/١‏ بوصة للفرعات الأخرى 
١‏ بوصة للأعمدة 
5/" بوصة للمواسير الرئيسية 
4/4 نظم الهواء الطبى للسمتشفيات 
أ - يتم تجهيز المخارج المنصلة بنظام مركزى طبقا للبرنامج المطلوب لخدمة المرضى . 
ب - تصمم هذه النظم طبقأ للاحتياجات المطلوية وبحيث تفى باشتراطات 
“561 0ققلسمماة مم تير 
ج - يزود النظام بكميروسور(بكياس) من الطراز 
00177165501 6م90 - 21112 10نان1! انماما 
كامل بخزان الهواء والفلاتر وصمام تغبيث الضغط وقادر على تزويد هوا 0 
مضغوط حاف ونظيف وخالى من الزيوت عند 66 رطل / اليوصه المربعه. 
وبحيث لا يزيد الفاقد فى الضغط عن ش:'رطل / البوصة المربعة والضغط عند 
المخرج يكون 68٠‏ رطل / البوصة المربعة . 
ش 5617 .124ل 


ه - تجهيز مخارج الهواء المضغوط على الأقل فى الأماكن والتصرفات المبينة فيما بعد 
وطبقا للجدول التالى : (جدول رقم 1-4) 


١75١ 


جدول رقم (5-4) 


غرفة عمليات كبرى (مخرجين للحجرة) 
غرفة عمليات صغرى 
غرفة طوارئ 
غرفة تجبيس 
غرفة إنعاش (مخرج لكل سرير) 
عناية مركزه 1)017 - /2)23) 


حضخانات (عدد امخرج لكل 3 


داجب اجن عب أعت الت اعد عه 


و - يراعى عدم تطبيق معامل الإستخدام على المخرج الآخير من الماسورة ويطبق معامل 
الإستخدام على المخارج الإضافية على الماسورة . 


ز - يجب عدم الأخذ فى الإععبار معامل الإستخدام عندما يكون حجم الهواء الناتج 
من تطبيقه أقل من حجم الهواء الناتج من مخرج واحد . 

ح - يتم وضع أعمدة التغذية بالهواء بحيث يتم تقسيم المخارج اللازمة للمرضى فى 
أى دور أو أى جناح على الأقل على عامودين . 

ط - يتم تغذية غرفة العمليات الكبرى بأكثر من عامود . 

ى - الحد الأدنى للأقطار تكون كالآتى : 

بوصة لتغذية مخرج واحد 

؟1/ بوصة لتغذية الفرعات الأخرى 


4" بوصة للأعمدة 


74" .يدسنة للبواسير الرئيسية:. 8 


ك - تجهز النظام بنظام إنذار وأمان . 


4 - نظم الإمداد بالشفط (النفريخ) 5 لاناناعة 1 
4/ة/ عام 


تجهيز المستشفيات ينظام مركزى للشفط أو العفريغ (80111157/ا) وذلك لامداد 
الجراح بوسيله مستمرة لشفط السوائل الزائدة خلال العمليات أو شفط مخلفات الجراحة 
أو لنظافة الأجهزة الدقيقة فى المعامل أو لنقل سوائل أو غازات من وعاء لآخر . 

وطلمبات التفريغ تركب عادة فى البدروم أو أعلى السطح مع توفير ضغط 
سحب مستمر من 5١-0؟‏ بوصة زثيق عن طريق منظم تفريغ 13]0100لاوة” اماتخ لا 
وتعكون الطلمبات عادة من عدد ؟ طلميه تفريغ وتحدد سعة كل طلمية بحيث تكون 
٠‏ من الحمل الكلى للنظام أو على الأقل 18/ من ا حمل وتجهز بخزان ويركب 
عليه أجهزة الآمان والتشغيل , 

ويزاغئ تركيب مجموعات شفط مستقلة لكل من المستشفى والمعمل . 

يراعى تركيب ماسورة راجع ]12113115 من طلمبات التفريغ لخارج المبنى . كما 
يراعى تركيب طبب تسليك على المواسير وبراعى تركيب صليبة بدلاً من التيهات عند 
التقاطعات لتركيب طبه تسليك عليها , كما يجهز النظام بطبه لإزالة الرواسب 
والمخلفات اسقل كل عامود 215>ا 006 12517 


5/5 نظم الإنذار 


يجهز النظام بانذار صوتى ضوثى فى حالة انخفاض نظام الشفط عن 8 بوصة 


هذا الإنذار يجب تجهيزه على الماسورة الرئيسية الموصلة للخزان ويتم ترصيل 
نظام الإنذار بالكهرياء الرئيسية والإحتياطية للميئى . 
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1/4 نشم امداد مواسير الشفط.. 5 


١‏ - يتم امداد مواسير الشفط بطريقة ممائلة لمواسير الأكسجين فيما عدا الآنى: 

أ - لا يتم ترصيل نظام الشفط بأى صرف صحى لصرن سوائل ومخلفات 

المريض. 

ب - تجهيز المواسير ببيان مكتوب عليها شفط 1/261711113 

ج - يتم تركيب وصلات مائعة للاغتزازين من طلمبه التفريغ وماسورة التهوية 
6م21 8131156 

جدول رقم (1-4) يبين العلاقة من المواقع المختلفة والتصرن المطلوب لكل 

مدخل 

جدول رقم (8-4) يبين العلاقة بين عدد المداخل وأقل تصرف 103 :© 

جدول رقم (5-4) يبين الفاقد فى الضغط فى المؤاسير 

جدول رقم )٠١١-4(‏ يبين القطر الأدنى لماسورة طلمبة الشفط الى السطع . 
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جدؤل رقم (17-4) 
نظم الشفط 
0 0 كله 11كنانا7173 


غرفة عمليات للقلب المفتوخ (عدد ١‏ لكل غرفة) 

غرفة عمليات كبرى (عدد ؟ لكل غرفة) 

غرفة عمليات ضغرى (عدد " لكل غرفة) 

غرفة طوارئ (عدد ؟ لكل غرفة) 

غرفة تجبيس 

غرفة الولادة (عدد ؟ لكل غرفة) 

غرفة الإنعاش المدخل الأول للسرير 

غرفة الانعاش المدخل الثانى للسرير 

غرفة الانعاش مداخل إضافية للسرير 

غرفة العئاية المركزة 3اع© :8 3ات1 المدخل الأول للسرير 
غرفة العناية المركزة ناع6 ته نات1 المدخل الثانى للسرير 
غرفة العناية المركزة نادت ع 1اج1 مداخل إضافية للسرير 
غرف المرضى (جراحة) 

فى بعض الأحيان مدخل واحد للسرير 

فى بعض الأحيان مدخل واحد للسريرين 

غرف المرضى ١باطنه)‏ 

فى بعض الأحيان مدخل واحد للسرير 

فى بعض الأحيان مدخل واحد للسريرين 

حضانات الأطفال (مدخل واحد لكل ؛ حضانات) 

غرف تحضير العمليات - غرف الكشف - غرف التبرع بالدم - 
غرف القسطرة - 131506 - 18:06 - 15310 غرف الاشعه السينيه 
الصيدلية 


التصر ف لكل مدخل 
بالقدم مكعب / دقيقة 
612116 تتام 
8 هذ - 15 ]3 


ج- 
ءا 


0 لمكن جا بيت اليا 0601 0 عيب خريد جه 


معامل الإستخدام 
510 
:ماع13 عقن 


جدؤل رقم(8-4) 


معامل الإستخدام 
عواعةة عولآ 


عدد المداخل 
ماعلمز كه ولا 


إلى خخ 
1 
١‏ إلى ا 


4" إلى ١٠م‏ 

١6١١ إلى‎ 8١ 
م١١6١ إلى‎ ١6١ 
056 إلى‎ "5 
٠٠٠١ إلى‎ 5 
1١١1ه إلى‎ ١.١ 
517١ إلى‎ 5 
إلى‎ 251/1 
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جدول رقم (4-4) 
الفاقد فى الضغط لكل ٠٠١‏ قدم من الماسورة مقدار بوصة ارتفاع رنئبق 11 
القطر الأسومى 


تصرف ١1‏ 11/5 ذلك 
ري 


فد 


جدول رقم (4- )٠١‏ 
القطر الادنى لماسورة طلمبة الشفط الى التتطح ٠‏ 


التصرف 1 مكعب / دفيقة 
0 5 16 


لويدلا 


الباب الشامس 
التخلص من القهامة والمخلفات الصلية 


0- تعاريف: 
0 - مصادر المخلفات الصلبة : 
أ- مخلفات المنازل والفنادق والمستشفيات والمبانى التعليمية والمبانى العامة عموماً 
حي ميم أل ا 
ب - المخلفات التجارية فى المدن والتجبعات السياحية . 
ج - كنس الشوارع . 
د - المخلفات الصناعية . 
ه - المخلفات ذات الحجم الكبير الناتجة من أعمال الهدم واليناء والإنشاء . 
6 - مكونات المخلفات الصلبة : 
هى عبارة عن مواد عضوية وغير عضوية ناتجه من المواد التى يمكن الإستغناء 
عنها بعد«استعمالها من المنازل والفنادق والمستشفيات والمبانى التعليمية والمبانى 
العامة وغيرها . وتحتوى القمامة على بقايا الخضروات والفواكه والورق وقطع أخشاب. 
ومواد معدنية:؛ واتربة وعلب كرتون واكياس بلاستك وزجاج ومخلفات اخرى . 
0“ - كمية المخلفات الصلية المنزلية : 
تختلف كميات هذه المخلفات حسب طبيعة البيئة وعادات السكان وتختلف من 
موسم لآخر فى نوعها وكميتها وتتراوح كمية الزبالة المنزلية فى المدن المصرية فى 
المتوسط بين )4٠١ - +.١(‏ جرام / شخص / يوم وتتراوح كثافة هذه المخلفات من 
)5٠١- 7.‏ كجم للمتر المكعب . 
0- التخلص من المخلفات الصلبة : 
1/1/1 يجب أن يكون جمع وتجميع وتخزين القمامة بطريقة لا تساعد على تكاثر 
الذباب والفتران وتمنع بعثرة الزبالة بواسطة القطط والكلاب الضالة والطيور . 
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5 تؤثر القمامة على البيئة والصحة العامة إذا لم يتم تجميعها ونقلها والتخلص 
منها بطريقة هندسية واعية . وتراكم القمامة لمدة طويلة يعتبر من أهم اسباب 
إنتشار الذباب والحشرات الأخرى والقوارض وتزيد من إحتمالات حدوث 
اراق 

0 يجب أن تكون عملية التخلص من القمامة بطريقة صحية لإبراز الطابع 
الحضارى والمستوى الإجتماعى والثقافى للدول على وجه العموم . 

6 تققثل فضلات المناطق السكنية والتجمعات السكنية الريفية والمزارع ضرراً 
بالغا على البيثة وصحة الإنسان بسبب فضلات الحيوانات الزراعية ومتخلفات 
المحاصيل الزراعية التى تتواجد بصورة عشوائية فى المساقى والمصارف والترع 
وعلى الأرض وتشكل المصدر الرئيسى لتوالد وإنتشار الذباب والحشرات 
الأخرى وما تسببه من أمراض وبائية خطيرة وتتسبب فى إتلاف كميات كبيرة 
من المحاصيل الزراعية . 

6/” - طرق التخلص من المخلفات الصلبة : 

 - 8‏ الردم الصحى (المتالب الصحية): 

وقد تكون أرخص الطرق ولكنها طريقة عاجزة وضررها أكثر من نفعهاء 
لإحتياجها لمساحات من الأرض تدفن فيها ويمكن أن تتسيب فى تلوث الترية والمياه 
الجوفية والهواء من ناتج تحلل المواد العضوية فى مكونات القمامة ؛ ويجب عدم 
اللجوء لهذه الطريقة إلا فى حالة الضرورة ويعد ضغط كميات القمامة للوصول إلى أقل 
حجم ممكن.. وتتم عملية الردم بطريقة لا تسبب آثار ضارة بالبيئة . ولا تتجاوز المعايير 

الواردة بقانون حماية البيثة رقم غ لسنة ١954‏ . 

الحرق: 

وهذه الطريقة وإن كانت تحمى البيئة الأرضية والمائية من التلوث إلا أن ناتج 
عملية الحرق يتسبب فى تلوث الهواء بدرجة كبيرة قد يكون من بين الغازات مواد 
سامة وتحتاج هذه الطريقة لأفران خاصة ويجب أن يكون استعمالها ليس له آثار سيئة 

وضارة بالبيئة . 


حل 


0 - استخلاص طاقة حرارية من حرق القمامة , | 

وتستخدم هذه الطريقة فى دول أوربية مثل فرنسا - المانيا - سويسرا وأيضة 
فى اليايان وفى حالات كثيرة يستفاد من الطاقة الحرارية فى صور بخار ماء وتحويله 
إلى طاقة كهربائية باستخدام معدات محطات القوى المعروفة . 

ويستخدم فى شيكاجو بالولايات المتحدة محطة لحرق ٠٠٠١‏ طن من القمامة 
فى اليوم ينتج ٠‏ 41/0 طن من البخار فى اليوم . ويجب مراعاة الإشتراطات البيئية 
عند استعمال هذه الطريقة . 
6- تحويل المكون العضوى من القمامة الى سماذ: 

يجب مراعاة حماية العاملين والمواقع التى تتم قيها هذه العملية . وفى حالات 
كثيرة يضاف إليها الحمأة الناتجة من ترسيب مياه الصرف الصحى . وهذه الطريقة 
مستخدمة فى دول كثيرة شرفية وغربية لقيمتها التسميدية الطبيعية وتحسين مكونات 
العرية إلا أنه يجب معرفة تركيزات العناصر التسميدية كالنتروجين والففور 
والبوتاسيوم حيث تكون تركيزاتها ضعيفة بالنسبة للقمامة ولكن يمكن أن تؤثر إضافة 
حمأة المجارى إلى القمامة فى تحسين خواص السماد الناتج من هذه العملية وفى الطرق 
التى تتم فيها أكسدة لا هوانية يمكن الإستفادة من الغازات الناتجة كمصدر للطاقة 
كما سيق . 

وفي هذه الحالة تكون نسية المواد الصلبة بالحمأة بين (ه-؟7١)‏ / وتكون نسبة 
الزبالة كمكون عضوى إلى حمأة المجارى لا تقل عن الضعف . 
06 - إعادة إستعمال جميع مكونات القمامة : 

وقد أصبح استرجاع المخلفات ضرورة ملحة لأنها تؤدى غرضين الأول هو حل 
جذرى للتخلص من المخلفات والثانى الإستفادة من مكونات المخلفات كمصادر طببعبة 
ولهذه الأسباب توصى الهينات الدولية المعنية بحماية البينة بالإهتمام باسترجاع 
مكونات مخلفات البلديات بجميع أنواعها . ويجب وضع عوامل الحفاظ على الصحة 
العامة والتنمية البيئية فى الاعتبار بما فى ذلك العائد الغير محسوب فى استخدام هذه 
الطريقة . 
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وقد تبدو هذه الطريقة فى ظاهرها مكلفة للغاية ولكنها إذا درست دراسة علمية 
تطبيقية إنسانية بيئية لكانت النيجة هى نها الأرخص والأنسب والأفَصْل إذا وضعنا 
فى اعتبارنا المحافظة على صحة الإنسان والبيئة بالإضافة إلى الوجه الحضارى الذى 
تبدو به المدن والقرى وهى نظيفة وخالية من العلوث الناتج من تخزين والقاء مكونات 
القمامة بطرق عشوائية . ومضمون هذه الطريقة هو إعادة استعمال كل مكونات القمامة 
بعد فرزها بحيث تستخدم كل من مكوناتها بطريقة تعود بمنفعة أو عاند مادى مهما 
كان ضثيل وفى نفس الوقت تحمى البيتة من آثار هذه المواد المستعملة الملوثة والضارة 
بالبيلة . 
0 المخلفات الصلبة من المستشفيات: 
60- مقدمة : 

يجب أن يوضع فى الاعتبار أن المستفشيات التى أنشئت لعلاج المرضى لا تكون 
مخلفاتها سبباً فى انتشار الأمراض الناتجة من التلوث بمخلفاتها الخطرة . 
6 - كبدة المخلفات الصلية فى ا لمستشفيات : 

تعراوح كميات المخلفات الصلبة من حوالى )٠١-4(‏ كجم لكل مريض 
بالمستشفى فى اليوم وهذه الكمية استرشادية وقد تزيد أو تقل حسب المستوى العلاجى 
وطبيعته فى كل مستشفى .. وتمثل المواد القابلة للحرق حوالى 0 / من مجموع وزن 
المخلفات .. فى حين تمثل المواد الغير قابلة للاشتعال وباقى النفايات الصلبة حوالى 
1010 

وتشمل المخلفات الصلبة العادية التى تشبه زبالة المدن مخلفات المطابغ 
والمكاتب وغرف سكن الأطباء وهيئة التمريض وغرف المرضى والإدارات المخعلفة 
وتشمل عادة حوالى 0// من مجموع المخلفات الصلبة بالملستشفيات فى حين مثل 
المخلفات شديدة الخطورة حوالى /٠١6‏ ورغم أن هذه النسبة إلا أن كل المخلفات الصلبة 
تصيح ذات تاثير خطير . 
6 *- خصائص ومصادر المخلفات الطبية الخطرة: 

تشمل المخلفات الطبية الخطرة فضلات : 
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6 معمعامل المستشفيات بمختلف أقسامها وعيادات الأطياء . ومعامل البحوث 
الطبية: - 

6 غرف العمليات والناتج من إجرائها من الأجزاء التى تم إستتصالها والدم 

وغيره. 

6 الأبر الطبيه والمشارط والأدوات الحادة الطبية المستعملة والتى لم 

0 المواد المشعة الناتجة عن بعض الأقسام العلاجية بالأشعة والمعامل التابعة 
لها. 

6 أطباق وأئابيب زرع الكبتريا والأدوات المستخدمة فى ذلك والتى تسبب 
نقل الأمراض . 

6 غرف وعنابر وطرقات الأمراض المعدية - ومخلفات المرضى المتنوعة. 

المذيبات الكيماوية . 

05 الركبيات الكبماوية الطبية والمخلفات الناتجة عن العلاج الكيماوى 
والمخلفات العضوية السائلة . 

0 - تصنيف وتجميع ا مخلفات الخطرة: 

أ تثل صرق المخلفات الطبية الخطرة مع القمامة خطورة بالغة على الصحة 
العامة لإمكانية إصابة عمال القمامة بأمراض خطرة ومعذية بل وثميته 
أحياناً عند تداول هذه المخلفات بطريقة غير آمنة وإمكانية ملامسة 
السرنجات الملوثة التى إستعملت لأشخاص مصابين بمرض معدى .. وفى 
هذا المجال يجب أن يكون التخلص من السرنجات المستعملة بطريقة تضمن 
عدم وصولها إلى أيدى الناس والأطفال خاصة الذين يستخدمونها أحياناً 
كأدواة للعب . 

6 تل مخلفات غرف العمليات مثل الملابس والقفازات الأدوات التى 
تستخدم مرة واحدة والخلايا والأعضاء البشرية والأجزاء القى يتم 


يفيل 


إستثصالها فى العمليات الجراحية . ونواتج عمليات الولادة تمل خطورة 
شديدة على الصحة العامة فى حالة عدم جمعها والتخلن منها بطريقة 
آمنة. 

0 يجب الأخذ فى الإعتبار المخلفات الناتجة من معامل التحاليل 
البكتريولوجية والكيماوية بجميع فروعها والمكرنات الخطرة فى هذه 
المخلفات وكيفية فصلها للتخلص مثها بطريقة صحية: وذلك لإحتوائها 
على مخلفات متنوعة مثل نواتج الجروح - والدم - والبول والبراز والمواد 
المستخدمة الأخرى . 

6 يفرز كل جناح فى المستشفى كمية ملونة من الشاش والضمادات وأدوات 
تنظيف الجروح - ومناديل وفوط الورق - والبلاستر ويجب الأخذ فى 
الإعتبار أن الملابس والمناديل والفوط الورقية تحتوى على ملوثات غاية 
فى الخطورة لإستعمالاتها المختلفة -- وإحتوائها على مخلفات الغم والأنف 
والجتهزة د 

6 يجب الأخذ فى الإعتبار أن الدراسات والبحوث التى أجريت على أفضل 
الطرق لتجميع المخلفات الطبية توصى بفصل المخلفات الخطرة فصلا تامأ 
عن باقى مخلفات المستشفى وهذه الطريقة أقل تكلفة : وأكبر محافظة 
على الصحة العامة.. حتى وان إحتاجت إلى عمالة أكثر فهماأ وتدريباً 
وأعلى فى المستوى الفنى والعلمى وفى النسبة الأكبر من المستفشيات يتم 
فصل وجمع السرنجات وحرقها - أو تجفيفها وطحنها . 

76 يجب أن يوضع فى الإعتبار أن الطريقة الأفضل فى تجميع مخلفات 
المستشفيات هى فصل كل نوع وتجميعه على حدة لإمكانية حصر وحصار 
المخلفات الخطرة والتعامل معها بطريقة تضين الحماية من أخطارها 
وتستخدم أكياس بألوان مختلفة لإمكانية التعرف على المخلفات الخطرة . 

6 يجب مراعاة الزيادة فى إستخدام المواد البلاستيكية والتى ينتج عن 
حرقها غازات وأبخرة سامة . 
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6 يجب مراعاة كثرة إستخدام المناشف الورقية فى غرف وعنابر المرضى 
ويتطلب ذلك تفريغ سلة المهملات على فترات متقارّة.قبل أن قتلئ لنع 
تلوث أرضية الغرف . 

60 يجب ما أمكن إستبدال المواد الكيماوية العى ينتج منها مخلفات خطرة 
بمواد بديلة تؤدى نفس الغرض وليس لها نفس التأثير الخطر . 

0 تجميع المخلفات من المستشفيات بأحد الطرق الآتية : 

أ - عريات يد صغيرة توضع عليها أكياس المخلفات الصلبة وتنقل بواسطة 
عمال النظافة إلى مكان الى يع وتشبه العربات التى تستخدم داخل 
المستشفيات والفنادق للخدمات المختلفة , 

ب - أنابيب رأسية بأبعاد تناسب أحجام أكياس القمامة التى تلقى فيها من 
الطوابق المختلفة لغرفة تجميع بالبدروم أو الدور الأرضى خاصة بذلك . 

ج - أثابيب شفط للمخلفات تسحبها أوتوماتيكياً إلى مكان التجميع وهذه 
الطريقة هى الأفضل لأنها سريعة وأكثر فى التحكم فى التلوث . 

ومن مزايا هذه الطريقة إمكانية تركيبها فى عمليات تجميع بالمستشفيات 

القديمة والجارى إنشائها - وتفضل عن الطرق الأخرى لعدم تلامس المخلفات 

بأبدى العاملين أثناء نقل المخلفات - كما أن النقل يتم مباشرة إلى نقط 
التجميع المحددة - أو المحارق. إلا أنه يجب أن تكون القمامة خالية من 

الزجاج عند إستخدام هذه الطربقة لأنها تمر فى الأنابيب بسرعة كبيرة . 

06- التخلص من المخلفات الخطرة: 
6 يجب فصل المخلفات شديدة الخطورة فصلا تامأ عن باقى المخلفات نظراً 
لخطورتها على الصحة العامة واحتمال أن تكون سيب فى إنتشار الأمراض 

الخطيرة والمعدية والمتوطنة وتجمع فى أكياس بألوان خاصة . 
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/و"كظ, يجب منع التخلص من المخلفات شديدة الخطورة بطريقة تؤثر على سلامة 
البيئة المائية والأرضية والهواء ‏ - 

ه//" يجب منع نقل المخلفات عبر الحدود الدولية للتغلص منها فى أراضى الدول 

المحساورة أو الدول النامية لتعارض ذلك مع قانون الأخلاق وقاثون الحياة 

6 يجب عدم دفن المخلفات الخطرة بنفس طريقة دفن زبالة المناطق السكنية 

للتلوث المحتمل للترية وا مياه الجوفية وإنعشار الأويئة وحتى فى حالة وجود 
أجهزة لتعقيم وتطهير المخلفات الخطرة قبل دفنها فانه يجب أن يوضع فى 
الاعتبار ضمان تشغيل أجهزة التعقيم للتخلص نهائياً من أي جراثيم ومواد 
ضارة قبل التخلص من المخلفات. 

6 إستخدام المحارق فى التخلص من المخلفات الخطرة: 

06 يجب مراعاة أن غالبية المخلفات الخطرة تحتوى على عناصر الكربون؛ 
والهيدروجين: والأكسجين مع عناصر أخرى من الهالوجينات ٠‏ والكبريت , 
والنتروجين - وفى بعض الأحيان معادن ثقيلة - مع إحتمال تواجد مركبات 
أخرى بتركيزات ضتيلة جدأ والتى لا يكون لها تأثير يذكر فى حالة حرق 
المخلفات الخطيرة . 

65 يحدد مكون الجزئ لأى مادة خطرة . مدى الضرر الناتج منها على البيئة ؛ 
والصحة العامة . وعلى سبيل المثال إذا كانت المادة التى سيتم حرقها ستتحول 
إلى ثانى أكسيد الكربون ؛ وبخار مياه . ومواد عضوية ؛ فان احتراق المواد 
العضوية لا يمثل خطورة على البيئة فى حدود معايير البيئة المعمول بها . 

86 يعتبر حرق المخلفات العضوية الخطرة أفضل طرق التخلص لإمكائية حرقها مع 
التحكم فى الغازات العى تضر بالبيئة . 

6 يمكن عن طربق حرق النفايات الخطرة القضاء على المواد القابلة للإحتراق 
المسيبه للسرطان والأمراض الخطرة . حيث تحتوى هذه ال مواد على بكتريا بمرضية 
تسيب أضراراً بالصحة العامة فى حالة التخلص منها بالطرق المتيعة فى 


لهل 


التخلص من المخلفات الصلية.. مثال ذلك منع تلوث الأرض والمياه الجوفية 
وانبعاث الروائح الكريهه فى حالة دفن المخلفات الصلبة فىّ”المقالب العمومية . 
96 يجب مراعاة أن نظم التحكم فى تلوث الهواء الناتج من حرق المخلفات الخطرة 
تشمل المواد المحترقة المتتطايرة فى المياه المستخدمة لتبريد ومعادلة والتحكم 
فى العوالق بالغازات المنبعثة عند درجة حرارة عالية - وفي حالة عدم التحكم 
فى نظم التشغيل لا يتم الإحتراق الكامل للبخلفات الخطرة ويكون الناتج من 
عملية الإحتراق محتوياً على غازات وعوالق ضارة . 
9 فى بداية تشغيل المحرقة يجب قياس ومراجعة العناصر الآنية: 
- الآكسجين . 
- أول أكسيد الكريون . 
- أكاسيد النتروجين 
- كلوريد الايدروجين 
- العوالق الكلية فى الغازات ا منبعثة 
- المكونات العضوية التى تحتوى على كلور فى مكونات المخلفات. 
- نسبة المياه فى المخلفات الصلبة 
7/6 فىءحالة حرق المواد الخطرة يجب الا يزيد المنيعث من كلوريد الايدروجين عن 
كجم / ساعة أو ١‏ / من كمية الغازات التاتجة من عملية الإحتراق . 
06 لا تزيد ككمية العوالق عن ١8٠‏ مجم لكل مر مكعب جاف من الغازات 
المنبعثة من المحرقة . 
6 حددت وكالة حماية البيئة الأمريكية تشغيل المحرقة ثلاث دورات على الأقل 
- وقد تحتاج كل دورة تشغيل حوالى (8-4) ساعات . 
96 عند حرق المخلفات الصلبة أو الخطرة يجب الأخذ فى الإعتبار أنه باستخدام 
المحارق يتم خفض حجم المخلفات الصلبة بنسبة /5٠‏ وخفض وزنها بنسية 


١ 


وذلك فى حالة التوسع فى حرق القمامة والتى تعتمد بدورها على ظروف كل 
دولة - وعلى سبيل المثال: 
- فى الولايات المتحدة يتم حرق حوالى /1١‏ من قمامة المدن وتصل هذه النسبة 
فى فرنسا حوالى 186 / وترتفع إلى !/١(‏ - 16)/ في الذفارك وسويسرا 
لعدم توافر مساحات من الأراضى لدفن القمامة ويتزايد الإستفادة من القيمة 
الحرارية الناتجة من عملية الحرق لتغطية نسبة من تكاليف معدات التحكم فى 
تلوث الهواء والتشغيل والصيانة . 
0 يجب أن يتم تطوير محارق قمامة المدن بالآتى : 
- التشغيل المستمر 
- أنابيب غلايات رأسية مملوءة بالماء ملحومة بإحكام وتغطى السطح الداخلى 
حيث تمعص الأنابيب الحرارة لعسخين المياه وتوليد البخار منها - ويساعد 
استخدام هذه الأنابيب على عدم استخدام مواد التبطين الداخلية المقاومة 
للصهر . حيث تعتبر الأثابيب بمثابة حائط مائى أو عازل ماتنى داخلى 
06 تتراوح حرارة التشغيل بين /٠١(‏ درجة مثوية -- ١4٠١‏ درجة قهرنهيت) 
فى غرفة الحرق الأولى إلى 481١‏ درجة مثئوية - ١٠٠٠١‏ قهرنهيت) فى غرفة 
الحرق الغانية - وذلك للقمامة العادية ٠‏ لتفادى الروائح الناتجة من عدم الحرق 
الكامل . 
وقد حددت وكالة حماية البيئة الأمريكية درجة حرارة الحرق بيحوالى 48٠‏ درجة 
مثوية 18٠00(‏ درجة قهرنهيت) . 
0 فى درجة حرارة ١١0١‏ درجة مئوية "٠٠٠-(‏ درجة فهرنهيت) - يقل حجم 
القمامة بنسبة 81 / ويتم تحويل المعادن والزجاج إلى رماد ومخلفات هشه إلا 
أن ثمن المحارق وتكاليف تشغليها يكون مرتفعا . 
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6 يوضع فى الإعتبارآ أن إزالة السموم من المواد الخطرة تحتاج إلى درجة حرارة 
حرق أعلى من ١17٠٠١‏ درجة مشوية ويفضل ٠٠٠١‏ درجة منوية . وفى هذه 
المحارق يتم إضافة أو حقن غاز الأكسجين . وبخار المياه ‏ والمخلفات الخطرة 
داخل حيز الإحتراق , 

0 يجب مراعاة التحكم فى تلوث الهواء من ناتج عملية ا حرق مشل الروانح 
والعوالق والغازات الخطرة مثل: 
- كلوريد الإيدروجين 
- أول أكسيد الكريون 
- ثانى أكسيد الكربون 
- أكاسيد النتروجين 
- المعادن الثقيلة 
- الرماد التى تشكل مكورتاته آثار ضارة يالبيئة 

06 - يجب اختيار أماكن المحارق بحيث لا تؤثر الانبعاثات الناتجة منها على 
الصحة العامة ومراعاة الإشعراطات البيئية فى المناطق التى تنشأ فيها 
المحارق. 

06 يجب أن تعمل المحارق ا مستخدمة فى حرق المواد الخطرة عند ضغط داخلى 
سالب بدرجة صغيرة نسبيا لمنع هروب نواتج الحرق قبل إتام العملية وتأثير 
ذلك على تلوث الهراء . 

6 يجب توفير الأكسجين اللازم لإتمام عملية الإحتراق عن طريق الهواء الجوى 
و الأكسجين وذلك للتأكد من أن ناتج الحريق المتصاعد للهواء الجوى عبارة 
عن ثانى أكسَيقَ الكربون وبخار مياه . 

906 يجب تزويد المحارق بنظم تحكم فى التشغيل لضمان إيقاف المحرقة فى حالة 
عدم الإحتراق الكامل لمكونات المواد الخطرة والتى ينتج عنها غازات غير 
كاملة الإحتراق ومؤثرة على الصحة العامة . 


١ 


6 يجب التأكد من تشقيل المحرقة عند درجة حرارة تصميمية مناسبة للحرق 
الكامل للمواد الخطرة . 1 

#6 يجب توفير وقت كافى للمواد الخطرة داخل المحرقة عند درجة الحرارة 
النصميمية لضمان إتام عملية الحرق وإزالة العناصر الخطرة بالمخلفات . 
6 يجب أن تكون درجة خلط المخلفات داغل المحرقة كانية لعملية حرق 
المخلفات بالكفا ءة المطلوبة بحيث تتوافق مع درجة الحرارة التصميمية والوقت 
المحدد لعملية الحرق ويتم اخعيار ضواغط الهواء والطلميات المطلوية لذلك 
لتناسب نوعية المخلفات التى يتم حرقها وتكون درجة الحرارة متجانسة فى 

مكونات خليط المخلفات المطلوب حرقها . 

6 بدأت التشريعات الخاصة بحماية البيئة تلزم المحارق التى تزيد معدلاتها 
عن ١0١‏ طن / يوم - بتزويد هذه المحارق بنظم حماية الهواء من التلرث 
بالغازات الناتجة من عملية الحرق ... وفى نفس الوقت يجب هدم المحارق 
القدية التى لا يمكن تطويرها وثبت فعلاً أنها لا تعطى نتائج تنمشى مع 
معايير شلامة البيئة : 

06 يجب أن تكون المواد المصنوع منها المحارق تناسب ظروف وطبيعة المخلفات 
التى تتغير خصائصها الكيماوية والطييعية ومكوناتها - وتختلف مواد 
صناعة المحارق من الصلب إلى سبائك خاصة تناسب طبيعة هذه المخلفات . 

6 يجب أن يكون الشكل العام للسحارق مناسبا لعملية دخول المخلفات 
للحرقء وتفريغ بقايا عملية الحرق الصلبة للتخلص منها بطريقة لا تؤثر على 
سلامة البيئة. 

6 يجب أن تكون المحارق فى جميع أجزائها مبطنة من الداخل بمواد مقاومة 
للصهر عند درجات الحرارة - وتساعد هذه المواد على الإحتفاظ بالحرارة فى 
المحارق لسرعة التخلص من المكون المائى فى المخلفات وإتمام عملية الحرق في 
أقل وقت ممكن - ويجب أن تكون مواد التبطين مقاومة لخصائص ومكونات 
المخلفات الطبيعية والكيماوية وكذلك الإجهادات المؤثرة على مواد التبطين من 
ارتفاع وإنخفاض درجة الحرارة من عملية التسخين والتبريد أثناء دورة الحرق 


- ويجب مراعاة تعرض السطح الداخلى للمحارق للإاحتكاك والصدأ والتآكل 
عند درجات الحرارة العالية . 2 

6 يجب أن لا ننأثر المواد المحيظة بجدار المحارق بالتغير المستمر فى درجات 
الحوارة نتيجة التشغيل وإيقان عملية الحرق وتفريغها من ناتج العملية حيث 
تساعد جودة مواد تبطين المحارق فى سلامة العمال وحمايتهم وتضمن استمرار 
عملية التشغيل وعدم تكرار الأعطال . ويجب مراعاة المواصفات الفنية الخاصة 
بهذه المواد سواء كانت من الطين المحروق أو السيليكا أو الألرمئيوم أو الكروم 
أو المنجنيز أو المواد الأخرى وفى إستخدام أى مادة يجب أن تكون ملساء قاما 
وتساعد فى عملية العشفيل حتى فى المراحل النهائنية من عملية الحرق والتى 
لا تتعرض لدرجات حرارة عالية . 

76 يجب الأخذ فى الإعتبار أن المخلفات الخطرة المحتوية على الهالوجينات مثل 
الفلوريد والبروميد - يمكن أن تسبب مشاكل تشغيلية خطيرة ٠‏ لأن فلوريد 
الأيدروجين ٠‏ وكلوريد الإيدروجين عند تلاصقه مع الماء ٠‏ يتكون حامض 
الهيدروفلوريك الذى يسبب الصداً - كما أن بروميد الإيدروجين يسيب 
تركيزات حمضية قد تكون ضعيفة إلا أنها تعطى أبخرة ملونة فى أبخرة 
الخرق: 

96 يوضع فى الإعتبار أن المخلفات الخطرة قد تحتوى على مركبات كبريتية 
عضوية وغير عضوية ٠‏ ينتج عن احتراقها ثانى أكسيد الكبريت 


